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PRÓLOGO E INTRODUCCIÓN 


En El Trotamanteles hemos querido recopilar diferentes artículos y opiniones de siete expertos 
profesionales de distintos ámbitos, todos relacionados con la gastronomía que refrenden la 
elección de la Gastronomía Valenciana como la más completa de España, y nos den a conocer sus 
valoraciones. 


Yo como vasco, donostiarra, cocinero y buen gourmet, reconozco que no soy un experto en ella, 
y que existen otras autonomías con una excepcional gastronomía, en realidad, hoy en 2021, casi 
todas. Pero me he interesado en el tema y he indagado sobre su plato estrella, del que hablaré; 
hablaremos pues de Valencia y de su arroz más universal “La Paella Valenciana”. 


Algo de su historia La huerta valenciana nació en la época del Imperio Romano, creando la ciudad 
de Valentia Edetanorum, como centro logístico y de hibernación para sus campañas de conquista 
sobre Iberia. Su clima, benigno y húmedo, y geografía física, cercano al mar, producía abundancia 
y variedad de hortalizas y sirvió, desde entonces, para su cometido de abastecimiento de tropas 
durante muchos siglos. 


Ya se plantaban, en época romana, cereales, trigo, cebada, avena, viña, olivos. Los árabes 
omeyas añaden el arroz, berenjenas y naranjas y se cultivan plantas silvestres como la chufa, las 
alcachofas y el cardo. 


La agricultura de regadío se fue poco a poco estableciendo y con la llegada del dominio 
musulmán (que en la comunidad valenciana fue político desde el siglo VIII hasta el XIII y habitado 
por moriscos hasta el siglo XVII), alcanza un gran nivel de desarrollo. Las acequias mayores 
estuvieron regidas desde la época musulmana por el Tribunal de las Aguas, aún vigente hoy, por 
el que se controlaba el uso y utilización de los caudales de riego. 


Esta convivencia cristiano-musulmana de varios siglos dejó una clara influencia en la cocina 
valenciana. Los árabes además de perfeccionar los sistemas de regadío incorporaron el 
aprovechamiento de vegetales autóctonos. Y no olvidemos la especial incorporación del azafrán 
en su cocina y de ahí a toda la península. 


El cocinero mayor del rey Felipe II, luego también del III y IV, Francisco Martínez Motiño, cuenta 
que, durante el reinado de éste, Alicante recibió a la embajada del Mikado, entonces el 
Emperador de Japón, y que precisamente durante esa visita probaron varios arroces típicos 
valencianos. 


Otro de los hechos reseñables y que tienen que ver precisamente con el origen y la historia de la 
paella tiene lugar en el siglo XVI, cuando Gabriel Alonso de Herrera publica su estudio 
“Agricultura General” sobre el cultivo de arroz en Valencia, que, si bien se editó y publicó en 1513, 
no fue hasta 1818 cuando la Sociedad Económica Matritense saca una nueva versión corregida. 
En él se explica detalladamente el proceso del cultivo de arroz en Valencia y se detallan los 
procesos posteriores al cultivo consistentes en el blanqueado, pulido y limpiado de la cascarilla. 


Una extensa obra que lejos de acabar aquí, Francisco de Paula Martí y Mora, erudito de Xátiva, 
también deja constancia en ella a través de un anexo que versa sobre los usos y el consumo de 
arroz en Valencia. Si bien se trata de un documento que años después resultó ser clave, 
precisamente para saber la forma de cocinar el arroz en la capital del Turia. 
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a medio cocer, llamándolo equivocadamente arroz a la 
valenciana, persuadidos de que aquellos naturales lo comen casi crudo, por haber observado que 
los granos cocidos quedaban enteros y separados en los guisos valencianos. 


Pero el misterio de este bello resultado no consiste más que en saber proporcionar la cantidad de 
caldo o agua a la de arroz que guisan, de modo que quede bien penetrado al mismo tiempo de 
haberse consumido. 


Daremos, sin embargo, aquí para los curiosos las reglas que hemos observado guardan 
generalmente 


Para que el arroz a la valenciana salga como lo hacen aquellos naturales es preciso que cueza a 
fuego muy activo, prefiriendo el de llama, a fin de que no se cual fuere la que se pretende guisar, 
llevan generalmente la regla de removerlo con una cuchara de palo, y antes de que repose 
interrumpa el hervor para saber la cantidad fija de caldo que necesita”. 


[Francisco de Paula Martí 1818] 


Esta descripción muestra lo famosa que era la paella valencia, la originaria de comienzos del siglo 
XIX, y de cómo era replicado el plato en otras regiones. Resulta curioso ver que el vocablo 
“Paella” no aparece para nada citado en el texto, en su lugar se menciona “Arroz a la 
Valenciana”. Hasta la segunda decena del siglo pasado no se le da el nombre de paella, su 
recipiente o sartén característico. 


Y es que durante la historia han sido varias las personalidades que se han interesado por la paella 
valenciana. Es el caso de Richard Ford, viajero inglés cuya curiosidad por el sector culinario le 
llevó a escribir sobre la paella; por cierto, indica que debe ser 8:quot;sol i separat&quot; (que el 
arroz esté suelto y separadog:.quot;. Y, por ende, entero. 


La paella se fue popularizando de forma notable durante el siglo XIX, se convirtió en el plato 
preferido para comer en típicas celebraciones a lo largo del año y, además, esta tradición se 
extendió a toda España. Si bien, no fue hasta el siglo XIX, cuando su protocolo y su nomenclatura 
se expande fuera de las fronteras de Valencia y de España a Europa. 


Así, en diversas exposiciones universales la paella valenciana como “Arroz a la Valenciana” se 
empieza a conocer y a coger cierta popularidad. Las exposiciones de Londres en 1851 y en 1862, 
a las que más tarde se unieron París (1867) pero también Filadelfia (1876) y Amberes (1885), 
sirvieron precisamente para divulgar los avances de los países respecto a sus recursos naturales 
disponibles, y en este caso concreto España gracias a Valencia. 


De hecho, fue en 1867 cuando un afamado miembro de la Real Academia Española, José de 
Castro y Serrano, gran gastrónomo contó que en uno de los restaurantes de la Exposición 
Universal de París se servía “Arroz a la Valenciana” llamando la atención de todos los europeos. 


Entorno a 1885, cuando se publica el “Novísimo manual de la cocina española” es el momento en 
el que ya se comienzan a ver ciertas diferencias en cuanto a la receta de entonces con los de la 
paella valenciana auténtica, originaria. 


Conforme pasaban los años se extendía el 
conocimiento de la paella valenciana, y en 1896 el 
diplomático Ángel Ganivet relata una crónica dentro 
de sus “Cartas finlandesas” acerca de un viaje a 
Valencia para comer la tan famosa y aclamada paella 
valenciana, la auténtica. Este dato, aparte de legitimar 
el plato demostró su irrefutable expansión hacia 
territorios mucho más dilatados, experimentando a su 
paso múltiples variaciones e interpretaciones. 


Más tarde, la receta de la paella valencia se populariza en Bélgica, donde recibe el nombre de 
&quot;Riz a la Valencienneg.quot;, en cuya capital termina por darse a conocer como 
&quot;Paella Grand Royaleg8.quot;. 


Nueve años más tarde es el mismísimo Alfonso XII quién la sirve en sus tan conocidos como 
solemnes banquetes como “Arroz a la Valenciana”. Y así fue como la paella valenciana fue 
ocupando poco a poco lugares importantes en la mesa del propio Rey, favoreciendo, cómo no, su 


divulgación y conocimiento en toda España, en puestos de honor en celebraciones oficiales, 
inauguraciones y banquetes, entre otros. 


Esto provocó que muchos expertos gastronómicos se preguntasen qué es lo que componía la 
famosa paella valenciana en su origen. Fue, Dionisio Pérez Gutiérrez, conocido autor del Primer 
Inventario Sistemático de la Cocina Regional Española, quien afirmó que la paella valenciana 
estaba hecha con ingredientes como anguilas, caracoles y judías verdes. 


Sin embargo, otros expertos, como Néstor Luján refutan dicha afirmación, alegando que se 
trataba de una descripción demasiado escueta que excluía ingredientes como el pollo y otras 
especies propias de la Albufera de Valencia y que también tenían presencia en la paella 
valenciana auténtica, como por ejemplo, el pato salvaje o la rata de agua. 


Y fue así precisamente como a finales del siglo XIX la receta de la paella valenciana se diversifica 
en varios caminos incluyendo más o menos ingredientes, dependiendo de quién y dónde. Motivo 
por el cual, muchos ilustrados de la época comienzan a calificar el plato típico valenciano como el 
“gran circo gastronómico”. 


Como dato curioso, durante la Conferencia Internacional de Algeciras, en 1906, en la que se 
discutía sobre el futuro de Marruecos, el duque de Almodóvar sirvió a los asistentes a tal acto, 
entre los que se encontraban diferentes periodistas, una paella valenciana. Pues bien, tras la 
comida, por lo que transcendió, el conflicto se disolvió de forma rápida llegando a un acuerdo 
resolutivo eficaz. Suceso que si bien dio lugar a la exaltación de la paella valenciana consiguió 
que, desde entonces, se identificara como una práctica herramienta diplomática para el cierre de 
acuerdos. 


Cabe señalar que, obviamente, este hecho no tiene comprobación científica alguna, pero como 
anécdota resulta curioso conocer cómo en la época, en la que se expandió la paella valenciana, 
sucediera algo así. 


La verdad es que la Comunidad Valenciana cuenta con una amplia y extensa historia y riqueza 
gastronómica, puede ser que uno de sus principales protagonistas haya sido el arroz en su 
multitud de variedades y elaboraciones, pero hay mucho más y nuestros expertos se lo 
mostrarán a continuación y conoceremos la extensa y variopinta cocina valenciana. 
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¡Bon profit! 


CONCHA CRESPO MARTÍN 
Periodista y comunicadora gastronómica 


DEL ARROZ DE RATA DE LA ALBUFERA 
AL DE CEREZA DE QUIQUE DACOSTA. 


¿Puede haber un ingrediente más pobre y repugnante que la rata? Pues Blasco Ibáñez escribió 
que era un bocado delicioso. 


La paella, como plato típico valenciano, se comenzó a elaborar tradicionalmente en La Albufera y 
las poblaciones aledañas, y recoge todos los ingredientes disponibles en esta zona de Valencia. 

En municipios como Catarroja, Silla o Sueca, el aliado más auténtico era la rata de agua o de 
marjal, que sustituía a la carne que se emplea actualmente. 


Este roedor, según cuentan en Valencia Secreta, tiene un sabor similar al conejo y se usaba ante 
la escasez de otros alimentos. 


Escribía Blasco Ibáñez: “La gente de tierra adentro escupía con expresión de asco, entre las risas 
y protestas de los de la Albufera. ¡Un bocado delicioso! ¿Cómo podían hablar si nunca lo habían 
probado? Las ratas de la marjal sólo comían arroz; eran plato de príncipe.” 


No nos referimos a la típica rata de ciudad que te imaginas correteando a altas horas de la noche 
por tu calle. Pero, como todo roedor, se le parece. 


Es un animal característico de la Península Ibérica que habita cerca de las zonas fangosas del lago 
de la Albufera y barrancos. Solo se alimenta de arroz y vegetales, y es por eso que se le achaca la 


destrucción de muchas plantaciones de arroz. 


Hoy en día, la rata de marjal es una especie protegida. Ya no se cocina en ningún restaurante y 
su población ha disminuido considerablemente en la Comunidad Valenciana. 


Otros roedores, como la rata común y el visón americano, están ocupando su terreno. Ya nadie 
cocina la paella con rata de marjal, pero esa misma mueca de asco se repite todavía cuando se 
hace referencia a la anguila. 


- Arroz de Mondongo o intestinos de cordero, en Elche 


De todos es sabido lo baratos que son los callos y el juego que pueden dar en la cocina. 


Concretamente en la provincia de Alicante en la 
comarca del bajo Vinalopó, en la Sierra de 
Crevillente, en poblaciones también como la de 
Elche, el “arrós en pota i mondongo de cordero” 
muy propio de los años de la posguerra, se hacía 
con cordero porque en la zona era la carne que se 
mataba habitualmente, mientras que la “ternera” 
se mataba en muy pocas ocasiones. 


Era diferente a esta época de ahora en la que 
puedes encontrar carne de casi todo tipo en las 
carnicerías y en prácticamente cualquier época 
del año. Como dato anecdótico, cabe añadir que, 
en aquellos tiempos y hasta no hace mucho, los 
mondongos y la “pota” los vendían sucios y tenías 
que limpiarlos en casa con el considerable aroma, 
más bien poco agradable, que desprendía. 


El plato se acaba con yerbabuena fresca y cuentan que su consistencia pegalabios es única en un 
arroz en paella. 


En esta línea y en esta zona de la Vega del Segura, en Onteniente y en Almoradí, aún se puede 
comer un arroz clarico en referencia a que es caldoso, que tiene notable contundencia porque 
lleva morro y manitas de cerdo. 


- Arroz empedrado 


Dejamos el sur de la Comunidad Valenciana, y seguimos tras la pista de arroces humildes pero 
sápidos y nutritivos. 


En el norte, en el Alto Palancia hemos de rescatar el arroz empedrao un plato típico de 
Castellón. 


Tiene muchas versiones como todas las recetas tradicionales, pero el que se conoce 
como empedrao, es el de Cuaresma, (aunque se prepara todo el año) y es con bacalao. Es un 
arroz que queda ligeramente meloso y con un intenso sabor. En su versión más pobre incorpora 
costilla de cerdo y alubias del bolo. 


- Arros amb bledes, arroz con acelgas y alubias blancas 
Como dice Paco Alonso a pesar de ser una rareza culinaria encriptada, es probablemente el más 
sencillo y económico de todos los arroces que forman el recetario tradicional valenciano. Como 


caldoso que es, sólo tiene una dificultad, debe servirse en su punto y comerse de inmediato. 


- Arròs amb bledes que hacía mi madre como tantas madres valencianas, ha vuelto. 


Y en Lliria se ha recuperado el concurso. Es un bonito guiño del destino y un excelente homenaje 
a las grandes figuras de la cocina valenciana, hoy más que nunca que se valora lo auténtico y 
tradicional. 


Estoy convencido que no hay mejor instrumento para tocar el himno de la alegría gastronómica 
en la ciudad de la música, que un Arrós amb bledes bien afinado, llega a escribir el sobresaliente 
autor del blog “Paco a la naranja”. 


La vanguardia valenciana también se nutre de ingredientes humildes. 


Arroz de rata, de intestinos de cordero, de acelgas, arroces tradicionales y aún vigentes que 
demuestran que con poco se puede conseguir mucho en la Comunidad Valenciana, porque 
creatividad nos sobra. 


Y si no, veamos los que abanderan ese valor, qué han 
obtenido con lo más humilde que tienen a su 
alrededor. 


Ya lo escribieron Juan Perucho y Néstor Luján, en su 
magnífico «Libro de la cocina española»: 


«la cocina levantina tiene una peculiaridad, los 
arroces, cuya invención y fantasía apenas comparte 
con ninguna otra región» 


Así, desde el número uno en la Comunidad Valenciana, el triestrellado Quique Dacosta, que en su 
día construyó un arroz con caldo de anguila y cerezas... hasta el arroz “margarita” de otro genio 
de la culinaria valenciana, Ricard Camarena, esta tierra y sus gentes demuestran cada día su 
riqueza, su generosidad y sus ganas. 


Los caracoles y el conejo del restaurante de Paco Gandía y Fina Navarro, convierten a Pinoso 
en destino turístico 


Con ingredientes tan básicos y tradicionales como los caracoles serranos y el conejo, productos 
de pueblo y sencillos, sin ninguna pretensión, elabora Fina Navarro en Pinoso, arroces por los 
que peregrinan desde Japón o Canadá los gourmets más cosmopolitas. 


Curiosamente aunque la fama de buenos arroces se la lleven los varones, los grandes chefs y los 
anónimos cocineros, (padres de familia que se ponen el delantal los domingos para agasajar a la 
familia en la “caseta” de campo)... son las mujeres y sobre todo las alicantinas las que destacan 
haciendo arroces. 


Tres de ellas practican la alta cocina. Se trata de Mari Carmen Vélez, que en La Sirena, de Petrel, 
ofrece una cocina marinera muy delicada, con platos arriesgados de los que sale siempre airosa; 
de Susy Díaz, de La Finca, en Elche, con su sugerente cocina de producto; y de María José San 
Román, en Monastrell, con platos de arroz vanguardistas muy personales en los que están 
presentes los sabores de su tierra. 


Quiero recordar aquí el extraordinario trabajo de María José San Román, presidenta de MEG 
(Mujeres En Gastronomía). La también estrellada con Michelin en Alicante, riza el rizo en esto del 
grano y además de investigar sobre las mejores razas del cereal, desde hace unos años, cuida 
mucho el “pulido” del arroz. 


Su apuesta por los integrales son una muestra más de la importancia que tiene un ingrediente 
tan modesto, versátil y fundamental en la cocina valenciana. 


Esa gran cocina que sin arroz y sin paella probablemente no sobresaliera tanto. 

Nota: 

SOBRE LOS ROEDORES DE MARJAL: 

La denominada rata de albufera o marjal es un roedor (Arbicola sapidus, de la familia Cricetidae) 
en peligro de extinción, más parecido al conejo por su tamaño y sabor que no tiene nada que ver 
con las vulgares ratas de las ciudades, como la gris (Rattus norvegicus) o la negra (Rattus rattus, 
ambas de la familia Muridae) a las que se parece en su morfología. 

Nada tienen que ver y las de marjal se consumen en muchas partes del mundo de deltas, 
marismas y humedales, donde se suele cultivar arroz, como en Assam, India o el Mekong, 
Vietnam, donde son un bocado exquisito. Único alimento de este animal. 


Concha, se refiere a lo que en su novela Cañas y Barro, Vicente Blasco Ibáñez, escribe al respecto: 


" Suspendidas de estacas cerraban estas entradas las redes para las anguilas. Al aproximarse la 
barca, saltaban de las tierras de arroz ratas enormes, desapareciendo en el barro de las acequias. 


La gente de tierra adentro escupía con expresión de asco, entre las risas y protestas de los 
de la Albufera. ¡Un bocado delicioso! ¿Cómo podían hablar si nunca lo habían probado? Las ratas 
de la marjal sólo comían arroz; eran plato de príncipe." 


JUAN SALVADOR GAYÁ SASTRE 
Cocinero, antropólogo culinario, escritor y bloguero 
gastronómico 


HAY VIDA MÁS ALLÁ DE LA PAELLA 


El prólogo del libro “Gastronomía Alicantina. Conduchos de Navidad” de José Guardiola y Ortiz 
(1959) se pude leer: 


“a nuestros perpetuos invitados y a quienes nos visitan extemporáneamente y vienen y van, 
tenemos el deber de enseñarles nuestras mejores cosas. Y esta vez queremos enseñarles -sin 
ofender a nadie- a comer. Pero a comer todo cuanto nuestros abuelos inventaron para su 
regocijo y el nuestro, o aprendieron de tartesos, fenicios, cartagineses, romanos, bárbaros o 
árabes, que algo bueno hubieron de dejar cada uno en los pucheros (...)”. 


Sabias palabras que no puede reflejar con mayor acierto lo que significa nuestra cocina 
valenciana, de Castellón, Valencia y Alicante, fruto de un crisol de culturas que hoy, junto con 
nuestra lengua, conforma el eje diferenciador con el resto de regiones y países. 


Puede ser por eso, que durante muchos años la gastronomía nuestra, la valenciana, no haya sido 
del interés que se merece, debido a la crisis de identidad propia que todavía nos azota. 


Y no me duelen prendas al decirlo. 
Tenemos la obligación de mostrar al mundo nuestra vasta cultura gastronómica. 
Mientras todavía nos estamos peleando si la paella es una o varias, si lleva ajo o pimentón, si el 


cerdo está prohibido, si se llama paella o caldero al artilugio donde se cocina... 


Y si tiene Denominación de Origen (el arroz sí) como algunos aún lo creen, ha llegado a ser el 
plato mundialmente conocido y por el que se nos suele identifica a los valencianos. 


No en vano ya nos encargamos de llamarla paella valenciana como si esta por sí solo no lo fuera. 
Ojo, hablando de paellas de aquí, de las nuestras, porque sobre la internacionalización de la 
paella, lo que se cocina por ahí, Manuel Vázquez Montalbán, gran escritor y gastrónomo, ya 


ironizaba sobre sus peligros: 


«La paella internacionalizada es un guiso de arroz en el que se mezcla carne y pescado y 
cualquier vegetal, con la excepción del plátano». 


Y yo añadiría que también. 


Sobre los orígenes y sus ingredientes primigenios nuestro insigne escritor Vicente Blasco Ibáñez 
en su novela Cañas y Barros (1902), nos daba una pista: 


“Las mujeres enumeraban las excelencias de la rata en el arroz de la paella; muchos la 
habían comido sin saberlo, asombrándose con el sabor de una carne desconocida”. 


Esa carne, la anguila y el arroz -productos kilómetro cero- en la Albufera de Valencia, fueron los 
ingredientes de la primigenia paella. 


Y lo traigo a colación por aquello del mito que solo la paella de la Comarca de L'horta es la única 
y verdadera con sus 9 ingredientes inamovibles. Dejando claro de una vez por todas, que la 
evolución de la misma se extendió por todas las comarcas con sus ingredientes particulares y 
teniendo en cuanta siempre la temporalidad de ellos. Las habas, las alcachofas, los guisantes. 


Ya me gustaría saber a quién se le ocurrió martillear el caldero para darle la forma plana y 
convertirlo en paella, pues nada hay escrito sobre ello y todo son fabulaciones que si los vascos 
en los altos hornos... pero de todas formas, saberlo, sí, para darle todo mi aprecio por su gran 
acierto, pues no se podría cocinar este plato sin el artilugio correspondiente. 


Y del porqué del nombre. ¿Del latín paela o patena y en el castellano antiguo patella? 
O simplemente cocino “par-a-ella”. 


No me malinterpreten, que soy un adorador de ese plato, que cocinar un arroz en paella es lo 
más sublime que conozco, y si se consigue sacar el “socarrat”, que no es más que saber darle el 
punto exacto de cocción al arroz para que evapore todo el caldo y se caramelice en el fondo de la 
paella toda su esencia, se toca el cielo. 


En el prólogo del libro Cocina Valenciana 
(1998) escrito por el que yo creo es el más 
experto en cocina de la Comunidad 
Valenciana, Lorenzo Millo, que profundizó e 
investigó en antiguas recetas, decía que el 
arroz primero, se coció en pucheros o en 
cazuelas, muchas veces mezclado con leche de 
almendras o de cabras; más tarde, comenzó a 
cocerse en caldos de carne, pero casi siempre 
se presentaba "viudo", y hasta el siglo XVIII no 
aparecen las primeras referencias escritas 
sobre la "paella". 


Sigue diciéndonos Lorenzo Millo, que la inmensa mayoría de los arroces valencianos, 
independientemente del recipiente en el que se elaboran, sigue siendo la "técnica del sofrito". 


Se trata de una forma de cocinar común a toda la costa del Mediterráneo occidental y en la que 
el aceite es imprescindible; consiste en "sofreír", que no en "freír" diferentes elementos 
mezclados entre sí, hasta conseguir una especie de emulsión o salsa. 


A este sofrito inicial se le añade un líquido de cocción, agua o caldo obtenido por la cocción de 
otros elementos cárnicos, pescados o vegetales, y el sofrito se diluye en ese líquido para darle 
sustancia. 


Cierto tiempo después se agrega el ingrediente principal, en este caso el arroz, que cuece en ese 
medio líquido y se impregna de esas sustancias que recibió el sofrito. 


Cultura, cultura del arroz y de lo valenciano. 


Hacer una paella no es solo cocinar, hay que conocer todo lo que la envuelve. La paella es núcleo 
de unión, de amistad, de fiesta, celebración al fin y al cabo... 


Volviendo al principio, es necesario dar a conocer nuestra cultura gastronómica, desde Pilar de la 
Horadada al río Sénia, desde la costa a las comarcas del interior. 


Dar a conocer nuestra riquísima y variada cocina ancestral que tan necesariamente hay que 
poner en valor. Hay vida más allá de la paella. 


La gastronomía está de moda, Forums, la Universidad, los políticos involucrados, Dénia Ciudad 
Creativa de la Gastronomía por la UNESCO, la Universidad, los cocineros con sus soles y estrellas 
brillan en lo más alto... 


Decía Néstor Luján, otro prohombre del estudio y la gastronomía que con la transición política en 
España, vino la manía de recuperarlo todo, de recuperar la cocina arqueológica. 


La gastronomía -decía- iba ligada a la historia y la tradición, era una manera de modelar la 
personalidad, de sublimarla, de embellecerla y proyectarla hacia otros mundos posibles. 


En aquella cocina popular preservada, cocina de casa y de fonda, Luján identificaba un saber 
antiguo que conectaba con la gran cocina internacional y los grandes platos históricos. 


Nuestra gastronomía Valenciana es de las más extensas y completas que existen, sin 
menosprecio de las demás, y por ello está en nuestras manos, recuperar y difundir el paladar de 
la memoria, las sensaciones de nuestra infancia, la cocina popular de antaño. 


— COCINA — 
ALICANTINA 


101 vecelas 


Como primicia decirles que, Juan Salvador Gayá acaba de publicar un 
nuevo libro “Cocina Alicantina, 101 recetas” donde podemos encontrar 
platos antiguos, tradicionales o de nueva creación de todas las 
comarcas de la provincia Alicantina. 


MARTA GARRIDO GONZÁLEZ 
Escritora, comunicadora, divulgadora de la cultura del vino 
Miembro de la AEPEV y Vice-Esanson de La Chaine Des Rotisseurs 


Cuando Rafael Rincón, se puso en contacto conmigo y me explicó el proyecto, no pude estar más 
de acuerdo en lo que a este tema se refiere: “La gastronomía de la Comunidad Valenciana como 
exponente de la mejor, más variada y rica de España”. 


Lo que Rafael me pidió, es que hablara de la parte líquida y experiencia hédonica de sentarse a la 
mesa y de la riqueza enológica Valenciana, por considerarme él, Rincón, una experta en la 
materia, y como valenciana que soy. 


Me comentó, que le gustaría que mi artículo expusiera con qué vinos de la Comunidad, a mi 
criterio, podríamos, acompañar, maridar o armonizar, la diversidad de platos típicos de nuestra 
cultura gastronómica tradicional. 


Por tanto, voy a intentar reflejar lo increíble que puede llegar a ser la experiencia gastronómica 
de degustar algunos platos típicos valencianos, maridados con vinos locales de la zona o de su 
comarca. 


Mi reto es el siguiente: sin ser crítica gastronómica voy a maridar algunas recetas típicas de la 
zona donde yo me crie, y que yo misma cocino, o suelo comer o comprar, de forma habitual, con 
vinos de calidad de una única bodega local de esta zona. 


Si soy capaz de demostrar la gran variedad enológica de la que disponemos en una localidad 
concreta, contando con los vinos que elabora una única bodega, para maridar los platos que voy 
a proponer, imagínese el lector, todo lo que cabría esperar si con más espacio pudiese 
extenderme y hablar de la a veces poco conocida riqueza de los vinos y bodegas de la Comunidad 
Valenciana. 


En otros pasados y próximos artículos, sobre “Vinos del Mediterráneo”, el lector, que sea enófilo 
o aficionado al vino, y no conozca mucho la riqueza vitivinícola de esta autonomía, estoy segura, 
que, empezará a considerar la Comunidad Valenciana como destino enoturístico de primera. 


Cosa que, a pesar de los esfuerzos que muchas bodegas, instituciones, organismos y las 6 zonas 
protegidas (D.Os e 1.G.P.): I.G.P. Castellón, D.O Valencia, D.O Utiel Requena, D.O Alicante, D.O 
Cava, y la última D.O. Cava en su zona de Requena. 


Las seis están realizando en los últimos años, poniendo el foco en dar a conocer nuestros vinos, y 
esta Comunidad como destino enoturístico, gastronómico, histórico y cultural, no están 
consiguiendo, al menos, al nivel que estimo, nos merecemos. 


Por ello, esta iniciativa de Rafael, me parece muy interesante. Pues, que un profesional de su 
experiencia y valía, sin ninguna conexión personal con nuestra tierra, haya decidido que la oferta 
agroalimentaria y gastronómica de nuestra comunidad, sea su elegida como la más completa, es 
todo un honor y un estupendo escaparate para dar visibilidad a nuestras maravillas culinarias. 


Antes de todo, decirles, que soy consciente de la aberración que va a suponer, lo que ahora voy a 
contar, para muchos especialistas médicos, en educación, psicólogos, padres... pero yo, llevo 
bebiendo vino, desde que tengo uso de razón. Y para que quede constancia, les recuerdo a 
todos, que, en la legislación alimentaria española, en el Código Alimentario Español, el vino está 
considerado como un alimento. 


En mi casa se compraba de forma habitual vino a granel, en damajuanas, en medias o arrobas 
enteras, para el consumo diario, en la Cooperativa de San Isidro, en Campo Arcís, Requena. 


Recuerdo perfectamente, que, en los almuerzos, comidas y cenas, sobre todo de fines de 
semana, cuando pasábamos todos los sábados y domingos en Campo Arcís, yo siempre tenía mi 
vaso de agua y mi vaso de vino con gaseosa encima de la mesa. Al principio era gaseosa, 
coloreada con unas gotitas de clarete, y poco a poco el vaso bajó la proporción transparente 
carbonatada, en favor del incremento del más colorido y alimenticio vino, hasta que, cuando ya 
tuve la edad suficiente, comencé a beber y disfrutar del vino en su estado puro. 


Desde luego, hoy en día, ha cambiado mucho la forma de consumo, y las tipologías de vino, 
respecto a las de aquella época, sobre todo, la conciencia de consumir este alimento de una 
manera responsable y con mayoría de edad. 


Pero sigue patente el hecho, del carácter nutritivo y saludable de beber vino, siempre con 
moderación, dentro del contexto de “dieta mediterránea”. 


Los platos que voy a nombrar, son todo recetas de la comarca de Requena, interior de la 
Comunidad Valenciana, con clara influencia de gastronomía castellano manchega, donde yo viví 
mi niñez y juventud, y de donde procedía mi abuelo materno: jornalero en viñedos, durante casi 
40 años de su vida. 


Por ello, para maridar los platos, he elegido vinos de la zona, y los vinos de Hipano Suizas, 
además de cumplir este requisito, me ofrecen una posibilidad de maridaje con tendencias muy 
actuales, y de calidad reconocida. 


No solo porque todos sus vinos están amparados por alguna D.O, ya que hay muchas bodegas 
fuera de estas, que elaboran vinos de calidades excepcionales, si no, también, por los premios 
que han recibido en los últimos años de parte de más de 6 guías nacionales de vinos, de los 
propios consumidores, Premios Verema, y el último, febrero de 2021, otorgado por los 
periodistas y escritores del mundo del vino, de la AEPEV, de la que soy miembro activo y formo 
parte del Comité de Enoturismo. 


VINOS QUE MARIDAN CON PLATOS TRADICONALES DE LA ZONA DE REQUENA DE BODEGAS 
HISPANO SUIZAS 


Todos los vinos de esta bodega, provienen de parcelas cercanas, en las que la climatología y el 
tipo de suelo son similares: Clima continental con influencias del Mediterráneo y suelos calizo- 
arcillosos. 


"TANTUM ERGO ROSÉ": 
Para tomar en cualquier ocasión, con o sin maridaje 


Este es un Vino Espumoso Rosado, D.O. Cava, producido con las mejores uvas 
de la variedad Pinot Noir, de viñas propias de Hispano Suizas. 


Este cava, tiene una tonalidad dorado rosa pálido muy en boga hoy en día. 


En nariz es intenso, con aromas propios de la variedad tinta de la Pinot Noir. En 
mi humilde opinión, ésta variedad de uva, se ha adaptado estupendamente a 
este terroir, consiguiendo que en su proceso de vinificación y crianza, consiga 
expresar los más bondadosos de sus atributos. 


La fruta roja, se mezcla con notas de fruta tropical en una perfecta armonía 
para los sentidos. 


Con un sabor intenso, de gran volumen, donde queda patente el recuerdo a 
fruta roja, se denotan matices de ligero sabor lácteo en el postgusto. 


La persistente y fina burbuja que explota en el paladar, culminan la magnificencia de este cava 
rosado, que tal y como dije en mi anterior artículo, “posiblemente podría considerarse el mejor 
cava del mundo”. 


"BASSUS PINOT NOIR 100%" CON AJOARRIERO 


El ajoarriero es un plato típico de la Comarca Requena-Utiel elaborado a base de 
patatas, bacalao, ajo, huevo y aceite. 


Bassus Pinot Noir 100%, presenta un color rojo cereza de capa media con reflejos 
violáceos. 


Al tener una intensidad alta, que combina aromas de roble francés, con fruta 
madura tipo cereza, y notas de regaliz, con un postgusto muy notable de toffee, 
hace que este vino maride perfectamente con el sabor fuerte del bacalao y el ajo 
del ajoarriero. 


Por una parte, esa intensidad y sabor de fruta madura y roble, matiza el sabor 
fuerte del ajo, mientras que el fondo de toffee contrasta perfectamente en una 
armonía antagonista, con el sabor salado del bacalao. 


Al ser un vino que además posee una textura muy aterciopelada, al tener unos taninos muy 
maduros y pulidos, permite que sea una excelente elección, ya que atenúa y matiza, la sensación 
algo terrosa o harinosa por la utilización de la harina de almortas de este guiso. 


"BASSUS FINCA CASILLA HERRERA” CON “CACHULÍ' 


El 'cachulí', es un guiso típico de Requena que se cocina en toda la zona 
castellano manchega donde se le otorga el nombre de gachas. Está elaborado 
con un sofrito de "tajadillas", hígado frito y harina de almortas. En mi casa 
siempre se ha hecho añadiendo también güeñas (embutido especiado, típico, 
de cerdo y asaduras) 


El "Bassus Finca Casilla Herrera", es un coupage de Bobal, Petit Verdot, Syrah, 
Merlot y Cabernet Franc. 


Este vino con un color rojo picota intenso, de capa media alta, ya anticipa ser 
un vino con cierta potencia. 


Es un vino de una gran complejidad aromática, debido al coupage de las uvas 
que lo conforman. 


Tiene un carácter marcado de sabor a fruta madura, con toques balsámico y un 
final de boca de madera tostada. Además, es un vino untuoso en el paso de 
boca, amplio y maduro. 


Estas características hacen que este vino armonice perfectamente con un plato fuerte, con un 
nivel de grasa elevada y una textura harinosa. La fruta, y el toque balsámico, rebajan la potencia 
de este plato, y la untuosidad del vino y su amplitud, hacen que este plato sea mucho más fácil y 
agradable de comer en su paso por boca. 


Los toques de vainillas, láctico, y de regaliz, del vino, así como la largura de este, acaban de 
redondear el sabor fuerte de las tajadillas y la gúeña, así como armonizan perfectamente con el 
sabor del hígado que contiene este plato. 


"QUOD SUPERIUS" CON BOLLO DE MAGRAS 


El Bollo de Magras es un bollo elaborado con masa de pan, "tajás" de jamón, 
longanizas y sardinas saladas. 


Este bollo, nunca lo hemos cocinado en casa. Generalmente, la gente del 
pueblo, lleva las magras y en alguna ocasión, también sardinas en salazón, al 
horno de Campo Arcís, donde ellos elaboran la masa y lo hornean. 


En mi familia, yo no tengo recuerdos de haber encargado hornear nunca un 
bollo. Generalmente lo que hacíamos todos los sábados, era subir a Requena, 
al mercado, para comprar la fruta, verdura y carne que consumiríamos en 
Valencia durante la semana y luego nos acercábamos directamente a 


comprar el bollo ya preparado, en el Horno Pastelería Iranzo, en Requena. 


Actualmente, el horno que se localizaba cerca del mercado, al lado de la fuente de los patos, ya 
no existe, pero sí hay otro despacho cerca de la zona ferial. 


"Bassus Finca Casilla", es un coupage de Bobal, Petit Verdot, Syrah, Merlot y Cabernet Franc, en 
el que las variedades de uva se vinifican por separado y después de un mínimo de 20 meses en 
barricas de roble americano de 400 litros y barricas de 300 litros de roble francés de grano fino 
se prepara el coupage. 


Este vino, tiene un color rojo picota intenso con capa media alta. 


Es un vino de gran complejidad aromática, combinando la fruta con la madera, y destacando los 
frutos rojos envueltos en aromas balsámicos, vainillas, lácticos, de regaliz y un final de madera 
tostada elegante. 


Al ser un vino de cierta intensidad, muy amplio, maduro y untuoso en el paso de boca, donde 
destacan perfectamente los sabores de frutos rojos con un final de boca torrefacto con largo 
final, resulta ser perfecto para maridar las carnes y salazones del bollo, ya que al ser ésta, una 
comida potente, necesita de un vino con sabores marcados, que llene el amplio de boca. 


Además, su untuosidad permite que tanto la grasa de las magras, como la sal de las sardinas, 
sean mucho más agradables de disfrutar. 


"TANTUM ERGO CHARDONNAY Y PINOT NOIR" CON ARROZ AL HORNO 


(ARROS AL FORN) 
(I TI En este caso, lo típico de esta región es el Arroz a la cazuela. Este arroz, se 
Ia | suele elaborar con garbanzos y embutido de orza. 


y AR) 
Es típico cocerlo en una cazuela al fuego o también al horno, pero en mi casa 


en lugar de preparar este plato, siempre se ha comido Arroz al Horno (Arros al 
forn). 


Esto es debido a que aunque mi abuelo, natural de Campo Arcís, pero mi 
abuela era de la Safor, por lo que entiendo, que cómo era ella la que cocinaba, 
sabía preparar este arroz tan típico de toda la Comunidad Valenciana, y no el 
típico Requenense. 


El arròs al forn, lo solía elaborar con garbanzos, tomate y patatas en rodajas, 
morcilla de cebolla, jamón y ajos. Y de igual manera, lo cocinaba al horno en 
cazuela de barro. Yo, sigo cocinándolo de forma habitual, de la misma manera 
que lo aprendí de mi abuela. 


El Vino Espumoso Blanco "Tantum Ergo Chardonnay y Pinot Noir", es un cava 
acogido a la D.O. Cava. de las variedades Chardonnay y Pinot Noir. 


En general, y desde mi humilde opinión, el arroz, y más aquellos, los de nuestra gastronomía 
valenciana, siempre marida bien con vinos blancos, ya que muchos de ellos, sobre todo, en la 
zona del litoral, se preparan con verduras de la huerta valenciana y mariscos y pescados del 
mediterráneo. 


En este caso, el arros al forn, contiene entre sus ingredientes jamón y morcilla de cebolla, por 
ello, este cava, al ser un coupage, donde la variedad Pinot Noir, tinta, aunque se encuba 
directamente sobre la prensa para poder obtener el mosto de color blanco, mantiene los olores y 
gustos de la uva tinta (blanc de noir) 


Por ello, este cava, suma las cualidades de ser un vino blanco, pero con ciertos matices 
aromáticos en nariz y boca de la variedad tinta Pinot Noir, que maridan estupendamente con las 
carnes que en la elaboración de este plato se utilizan. 


Por otra parte, al ser un espumoso, sus finas burbujas alegran el plato, y el carbónico presente, 
mejora la digestión del mismo. 


Es un vino de intensidad muy alta y potente, lo que permite que la parte sólida del maridaje, no 
enmascare el placer de la degustación del vino. 


Además, es un cava cremoso, con mucha amplitud y complejidad en boca, lo que equilibra y 
permite disfrutar de una receta deliciosa, que, al estar elaborada al horno, tiende a dotar al arroz 
de un carácter un tanto seco. 


"IMPROMTU SAUVIGNON BLANC" CON "ARROZ CON "BACOJAS" 


"Bacojas”, es un arroz muy típico de la comarca de Requena. Este arroz suele 
contar con aportes cárnicos de cerdo y elaborarse con alubias pintas. Cuando no 
lleva carne, se lo considera un plato de vigilia o viudo. 


En mi casa, este plato, aunque desde mi punto de vista, delicioso, sí es verdad 
que se prepara “a lo pobre”. 


Para su elaboración, yo tan solo utilizo: Alubias blancas, cebolla, ajo, laurel, sal y 
aceite. 


Por ello el Improntum Sauvignon Blanc, es un vino perfecto para armonizarlo. Ya 
que se trata de un vino tranquilo 100% Sauvignon Blanc, mineral, con aromas de 
fruta fresca tropical y compota, denso, y untuoso, por lo que marida 
estupendamente con las alubias. 


La buena acidez realza la simplicidad del sabor de este plato. 
“BOBOS FINCA LA BORRACHA" CON “EMBUTIDO DE REQUENA” (1.G.P.) 


La Indicación Geográfica Protegida "Embutido de Requena", protege los siguientes productos: 
longaniza, chorizo, gueña, sobrasada, salchichón, perro y morcilla. Dos de estos productos, el 


Perro y la Gúeña, se encuentran inscritos en el listado de productos artesanales de la 
Unión Europea. 


Si realmente hay algo tradicional y típico de la gastronomía requenense es el 
“Embutido de Requena”, y si hay alguna variedad de vino, propia de esta región, es la 
Bobal. 


Por lo que pocas explicaciones creo que tengo que dar en este caso. 
"TANTUM ERGO VINTAGE" CON PASTELES DE BONIATO 


El pastelito de boniato es una especie de empanada pequeña que contiene una 
pasta de boniato en su interior. Estos también aconsejo comprarlos directamente en 
cualquier horno. Lo que sí es cierto, es que cada maestro pastelero otorga a este 
dulce su toque maestro, por lo que podrás encontrar desde exquisiteces para el 
paladar, hasta meras pastas rellenas más o menos elaboradas. Si vas a comprarlos, 
intenta averiguar dónde hacerlo. 


Los recuerdos a fruta madura, frutos secos el fondo de vainilla y mantequilla así 
como su cremosidad y elegancia lo hacen perfecto para acompañar este dulce de 
boniato, 


"TANTUM ERGO EXCLUSIVE" CON TURRÓN DE FIDEOS, EN FESTIVIDADES 


Un postre mezcla de harina, huevos, gaseosa y cazalla que se extiende formando 
láminas y a la que se le añade una mezcla de fideos fritos cubiertos de caramelo. 


Su elaboración es propia de la festividad de San Isidro Labrador, patrón de la 
aldea, el 15 de mayo, y en la festividad de la Virgen del Carmen, el 17 de julio. Yo 
he de reconocer que lo he comido siempre, pero no lo he cocinado nunca. 
Generalmente son las mujeres mayores del pueblo, las que en sus propias casas 
se juntan para elaborar este dulce para todos los habitantes de Campo Arcís, 
llevarlo a la iglesia, a la misa que se celebra. Allí es bendecido, sacado en cestas 
de mimbre, en procesión, para después ser repartirlo en la plaza del pueblo a 
todos los participantes de estas festividades. Suele ser más típico prepararlo para 
la Virgen del Carmen, ya que, para la festividad de San Isidro Labrador, se cocina 
otro dulce: un bollo dulce con agua del Carmen y anís, muy parecido a la “mona 
de pascua”. 


Este cava que escojo de las variedades Chardonnay y Pinot Noir, para este postre 
en particular, lo hago, no sólo por su atrayente color oro, su intensidad y expresividad, o por los 
toques de frutos secos que armonizan a la perfección con el sabor de la masa y el toque 
acaramelado de los fideos, o por su cremosidad y elegancia que dan sedosidad a la hora de 
degustar este típico dulce. 


Lo elijo, porque, un dulce tan especial, que se elabora sólo en días de festividades tan 
importantes y señaladas, debe ir acompañado por la majestuosidad del cava buque insignia 
Bodegas Hispano suizas. 


"BASSUS DULCE” CON MIGAS DULCES 


Las migas dulces, son básicamente una masa elaborada mezclando harina, 
aceite, agua y azúcar a la que se añade unos dados de pan frito. 


Aunque es un plato típico de la zona de Requena, en mi casa, este dulce 
nunca lo preparó mi abuela. Era mi padre, nacido en El Bonillo (Albacete) 
quien lo cocinaba, siguiendo, a la vez, la receta de su madre, de idéntica 
procedencia. Eso sí, en mi casa nunca se le añadió pan frito. 


El vino que propongo para maridar este plato, es el Bassus Dulce, vino 
Rosado Dulce Natural, D.O.P. Utiel-Requena de la variedad Pinot Noir. 


Éste es un vino de color oro rosa pálido, color tendencia, con una intensidad 
aromática muy alta, donde predomina claramente el olor de la fruta tropical 
de piña muy madura. 


Su sabor es impactante: fruta madura sobre un fondo de frutillas rojas, y con 
un recuerdo que evoca la sensación de estar tomando caramelo de fresa. 
Este sabor, es perfecto para acompañar este sencillo “gofre” tradicional. 


Su buena acidez permite equilibrar la carga dulce de este plato tradicional. 


NACHO COTERÓN 
Director revista elSumiller.com 
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¿SE COME BIEN EN ALICANTE? 


Evidentemente sí. Y por supuesto, no. “Nacho, explícate por favor...” ¿Por dónde empiezo?... 
Seamos honestos, un año largo de semi parón covidiano y confinamiento hace que en este lapso 
de tiempo falte esa inmediatez de lo visitado; pero, obviamente, también muchos espacios 
gastronómicos o sencillas casas de comidas han estado en periodo off. Si me permitís y a vuela 
pluma, dejando un montón de productos, platos, espacios gastronómicos en el tintero, nos 
acercaremos a sobrevolar esta culinaria atractiva y variopinta. 


¿Qué es comer bien? 


No es fácil definirlo, porque evidentemente depende de nuestra cultura y capacidad de 
aprendizaje y de probar y buscar y viajar... de nuestro bolsillo y curiosidad... de nuestra 
formación analítica / crítica. No soporto a los “paletos gastronómicos” dicho con cariño y 
respeto, como decía el gran Antonio Vergara en cuya Guía de Cocina de la Comunidad Valenciana 
estuve unos cuantos años como inspector para Alicante, “hay mucha gente que parece que no ha 
comido caliente” para referirse a tantos que definen una coquinaria o un plato o un espacio 
gastronómico como “Brutal”, “Espectacular”... y adjetivos mayestáticos similares... Y ojo si 
hablamos de vinos o mixología, aquí la ignorancia es sonrojante. Y el atrevimiento a opinar 
hilarante. 


Me sigue gustando ver las tendencias de los grandes, en muchos casos con reconocimientos tipo 
Michelín, donde por cierto en Alicante tenemos una buena hornada de grandes restaurantes con 
estrella/as Michelin incluída. Y me apasiona descubrir o redescubrir cocinas con tipicidad, con 
respeto al producto de proximidad, con cultura gastronómica. Encontraremos locales magníficos 
en El Campello, o en l'Adsubia. En Jalón o en Castalla, en Aspe, en Villena, en Altea... Villena, 
Casas del Señor, Denia, Calpe... Alicante, Elche... Pilar de la Horadada... cientos... buscad y 
encontraréis. 


Os doy alguna pincelada. Pero, primero no olvidemos que Alicante y su entorno es una gran 
despensa de productos de primera calidad. Y segundo, que se aúna tradición y experiencia con 
formación. Cocina y sala. Y sumillería a gran nivel, en gran parte debido a la buena acción 
formativa de los CdT's y a las Escuelas privadas de cocina, Universidades... máster... 


Mar y montaña en sentido estricto. Huerta, campo, caza... mar... Fusión. 
Podemos encontrar variedad y calidad. Lo que se traduce en cocinas 
distintas, pero todas con tipicidad y personalidad. La cocina de interior, la 
cocina de montaña, la del mar, la de Las Marinas, la de la Vega Baja (Su 
caldo con pelotas, sus cocidos, su pava borracha...)... las olletas, los famosos 
calderos de Santa Pola o de la Isla de Tabarca, el pulpo seco a la plancha en 
la costa del Norte de la provincia... un crisol de culturas gastronómicas 
apasionantes... 

Las lonjas de pescado 


Ir a la lonja de Moraira por ejemplo, a ver desembarcar lo capturado al trasmallo hace escasas, 
muy escasas horas. Y poder comprar directamente. Salmonetes vivos, galeras, langostas... O las 
lonjas de La Vila, Santa Pola, Calpe... sus gambas rojas, pulpos, mabres, dentones... cangrejos, 
erizos de mar o bogabari... Otras más pequeñas pero con encanto, como la de El Campello... las 
tellinas, las clóchinas (muy ricos mejillones de pequeño calibre), marrajos, emperador, pescado 
de roca, rape... gallina o gallineta (cabracho), langostinos de Guardamar... 


O la típica morralla, perfecta para preparar un fondo de pescado que nos servirá de base, por 
ejemplo, para elaborar un estupendo arroz de pescado o de marisco. 


Personalmente echo mucho de menos las frituras. Eran un clásico en mi juventud. Los 
salmonetes, boquerones, palayas, pescadillas... siempre estaban presentes en una mesa antes 
del arroz. Las visitas a Santa Pola, o incluso a la Playa de San Juan, había varios sitios 
recomendables, eran frecuentes. Ahora es habitual el calamar de potera a la plancha o a la 
andaluza, las sepias plancha... 


Un paisaje - 


Una huerta magnífica. Y un paisaje que sorprende a 
quien no lo conoce. Desde playas a vergeles. 
Montaña... Un pulpo seco secado en la barca. Unas 
ñoras o unos tomates secos, tan importantes para 
los arroces o para preparar la típica pericana de 
Muro, zona de Alcoy. Los guisos de pescado, las 
calderetas... 


Y ojo, una aceptación de lo foráneo, de integración de culturas. Y en esto el alicantino es 
inteligente. Valora lo suyo, pero acepta y disfruta con lo que llega. Cocinas orientales, alguna 
muy buena, francesa, árabe, italiana... y patéticos fast food, o locales de fritangas... Parrillas 
argentinas, asadores, cocina vasca de buena calidad... 


Las barras... 
Con la cultura del tapeo, de salir de casa... Benidorm, por ejemplo, desde un crisol de culturas, 


hasta una barra magnífica como es la de la Cava Aragonesa. O, hablando de barras, dos de las 
referencias internacionales, Robuchon era un incondicional y frecuente visitante, como son las 


míticas Nou Manolín y Piripi... O muchas otras. En Petrel magnífica la de La Sirena... O las 
ensaladillas de todo tipo en Orihuela, otro espacio para visitar, cultural y gastronómicamente... 
La cultura de los salazones 


Una hueva de atún, una mojama, el nuevo concepto de los semisalazones... el alicantino tiene 
pasión por estos productos gastro. O los típicos capellanes, sin ser en sentido estricto salazones. 


Salsas 


Como el ajoaceite o all ¡ oli, ligado a mano en mortero con ajo, sal y aove, nada de huevo. 
Magnífico. Por cierto, si se os corta, añadidle un chorrito de agua fría, es probable que vuelva a 
ligarse la salsa. Pericana, paté de aceitunas... 


Las cocas 


Para mí la favorita es la coca amb tonyna o coca de atún. Coca de 
salazones, de sardina, de cebolla, de verduras... Las cocas de 
mollitas, las dulces cocas bobas y coca boba con almendras, mona 
alicantina con huevo... Toñas... 


La huerta 


En bastantes casos ecológicos y buscando la calidad. Gran exportación, pero opción de 
comprarlos frescos, recién recolectados, en los numerosos mercados y mercadillos que existen 
en la mayoría de las localidades. Verduras magníficas, desde las alcachofas de la Vega Baja, los 
guisantes, el campo de Elche... hasta la fruta de magnífica calidad como las cerezas, higos, 
nísperos, limones, naranjas, melones, sandías, ciruelas, albaricoques, granadas... o las famosas 
“Uvas embolsadas” de mesa del Vinalopó... los también famosos tomates de Muchamiel, las 
almendras, aceitunas... 


Los arroces 


Demos unas pinceladas a los arroces, pero ¡no pidáis una paella en Alicante por favor! Pedid un 
arroz. Seco, meloso, caldoso, con costra, al horno, de pescado, de verduras, de conejo y 
caracoles al sarmiento... 


Una receta base 


La elección del tipo de arroz, el agua, el fuego... Los fondos (caldo) que siempre deben añadirse 
muy calientes. El recipiente, paella, caldero... el sofrito y o el majado (me cansa mucho la 
salmorreta que tienen en la mayoría de los restaurantes). Se suele sofreír la ñora y el ajo en la 
paella y luego ir añadiendo los ingredientes para que se marquen y suelten jugos, iremos 
reservando y antes de añadir el caldo, sofreiremos tomate rallado en el mismo aceite y 
añadiremos el arroz para que absorba sabores y quede más suelto. Luego pondremos el fondo 
muy caliente, fuego fuerte unos 8/10 minutos y lo bajamos hasta completar los 17/18 minutos, 
ya con los trozos de pescado, atún, el marisco... para que terminen de hacerse, o al principio de 


la cocción si es de carne, además de las verduras, si añadimos pimientos, alcachofas... al inicio 
también. 


Arroces excelentes hay muchos en Alicante y su provincia. Malos, también. Muchos recuerdos 
muy, muy buenos en Paco Gandía, Alfonso Mira, La Sirena, Cachito, Casa Pepa, Casa Julia, Casa 
Elías, Ton by Karabuena, Govana, Sanchíz, Els Bessons...... 

Por cierto, no reguéis con limón y menos añadáis all i oli. Solo se puede hacer si el arroz está 
insípido o no vale nada. Si no, no apreciaréis textura, sabores, matices... Para mí es una 
barbaridad el hacerlo. 

Las estrellas Michelin 

16 estrellas en 12 restaurantes marcan tendencia. Con el mítico Quique Dacosta, el genial 
Alberto Ferruz en Bon Amb, la mediática Susi Díaz en La Finca... En Alicante tenemos la opción de 
diseñarnos una ruta gastronómica siguiendo la estela de las estrellas Michelin. 


3* Michelin 


- Quique Dacosta, El Poblet, Denia. 


2* Michelin a. 
- BonAmb en Jávea = YT 
- L'escaleta en Cocentaina i 


1” Michelin Ë p- 
la 
- Casa Pepa en Ondara — 4 


- La Finca en Elche | 
- Tula, Jávea Í 
- Audrey’s by Rafa Soler, en Calpe 

- Beat, Calpe —- 
- Orobianco en Calpe 

- Monastrell en Alicante 

- Baeza & Rufete en Alicante 

- El Xato en La Nucía 


Postres 


Hay un maestro de maestros que ha marcado y marca tendencia, como es Paco Torreblanca. He 
estado varias veces con él en su obrador, conociendo su técnica/arte, sus productos, catando... 
Pero también los Asencio y una hornada de jóvenes reposteros. O los turrones de Jijona. Merece 
la pena una visita. Tal vez los chocolates de Villajoyosa, con varias fábricas importantes. Os 
sugiero una visita a Chocolates Valor. Interesante y didáctica. O los helados artesanos... O tal vez 
la repostería monacal de la Vega Baja... Hay mucho y bueno donde elegir. Desde la tendencia 
más actual al clasicismo tradicional. 


Almojábenas de Elche, rollitos de vino de Santa Faz, Pastisset de boniato, toñas... 
Vinos, aoves, espirituosos... 


Un importante salto de calidad se ha producido en estos últimos 20 años. Desde los clásicos 
fondillones, ahora parece que se ponen de moda, cuando nosotros ya los puntuábamos muy alto 
desde los Anuarios del Vino de Alicante que dirigí con la ayuda inestimable del Mejor Sumiller 
del Mundo Trofeo Jerez, Enrique García Albelda (sumiller Rte Bon Amb 2* Michelin)... C'est la vie. 


Y algunos espirituosos típicos que merece la pena conocer... Y aoves magníficos. Señoríos de 
Relleu, Masía El Altet, Terrus.... Variedades como la Changlot Real, la Blanqueta, Alfafarenca, 
Genovesa... 


Bodegas que me gustan... 


Desde pequeñas bodegas, por ejemplo Casa Agrícola del genial 
Pepe Mendoza, o la bodega familiar Enrique Mendoza. La 
pequeña Mas de Sella, con viñedos a 900 metros de altitud. El 
iconoclasta y visionario Felipe Gutiérrez de la Vega y sus Casta 
Diva, la gran cooperativa BOCOPA, con vinos que han marcado 
tendencia, espumosos incluidos o donde en su segunda bodega 
Fuego Lento marca calidad y tipicidad. Algunos vinos de Bodegas 
Volver, de Bodegas Sierra de Cabreras, de Casa Sicilia, El Sequé, 
Vinessens, Vins del Comtat, Sierra Salinas, Joan de la Casa... Sin 
olvidar fondillones como los realmente buenos de Monóvar y 
Rafael Poveda, ahora en el grupo MGWines, los de Brotons... 


Como sugerencia, investigad. Buscad. Hay una cultura gastronómica en el sentido más amplio 
sorprendente en Alicante. Terminamos amigos pensando dónde comer hoy y dando las gracias a 
la alicantina Elena López, letrada y amante de la buena gastronomía por sus sugerencias. Bon 
profit. 


PEDRO GARCÍA MOCHOLI 
Periodista gastronómico de Las Provincias 
COPE programa GASTRO COPE 


La importancia geográfica de una ciudad, de una provincia o de una comunidad, está 
íntimamente ligada a su historia, y buena parte de ella es el reflejo de lo que ha vivido a lo largo 
de su trayectoria. 


Es seguro, y así lo creo, que la Comunidad Valenciana de hoy en día, no sería uno de los centros 
neurálgicos del Mediterráneo, si no se encontrara donde se encuentra, y hubiera vivido la 
historia que ha vivido. 


Para ello ha sido fundamental el paso de las diferentes culturas que a lo largo de nuestra historia 
nos ha colonizado; Íberos, Fenicios, Romanos, Cartagineses y Árabes han dejado un legado difícil 
de igualar. 


Gracias a todos ellos poseemos una cultura amplia y variada, pero además nos dejaron la riqueza 
de su conocimiento, de su experiencia, y también gracias a ellos, nuestra Comunidad ha 
conseguido a lo largo de su existencia un liderazgo al alcance de muy pocas otras regiones. 


Sin lugar a dudas, la gastronomía o la cocina, parte final de un vasto concepto, es uno de 
nuestros pilares. Es posible que no le demos la importancia que le dan otras comunidades, pero 
nuestros réditos están ahí, y nunca se podrán, ni cambiar y ni por supuesto, olvidar. 


Los íberos son los primeros en implantar la agricultura y las primeras cepas que encontramos en 
nuestras tierras, de las que aún nos quedan vestigios arqueológicos como Las Pinillas en Utiel- 
Requena y Les Alcusses en la localidad de Moixent en el suroeste valenciano. 


Gracias a los fenicios aumentaron nuestras relaciones comerciales con otros puertos del 
Mediterráneo, y la introducción de nuevos productos e ingredientes. 


Con los romanos se intensificó la producción de vino y de aceite, al tiempo que se incrementó la 
agricultura, pues había que servir al Imperio. Y algo muy importante nos aportaron, la utilización 
de la sal en la conservación de algunos alimentos. 


Primero fue el Garum un líquido que se utilizaba para enriquecer los caldos y que tenía su base 
en grandes superficies, las cuales eran llenadas por las vísceras y aquello que no se utilizaba de 
los pescados; a ello añadías sal y dejabas reposar. 


Con esta base artesanal comenzaron la elaboración de los salazones del pescado, que los 
romanos habían descubierto en sus conquistas, sobre todo en civilizaciones como el antiguo 
Egipto. 


La sal tenía un gran valor en aquellos tiempos, y una parte del peculio que cobraban los 
centuriones lo hacían en sal, y con ello se garantizaban la conservación de muchos alimentos, 
sobre todo los frescos. 


Tomaron una gran importancia unas salinas próximas a Valencia, y que hoy podríamos situar 
geográficamente en la localidad de El Saler, es posible que una derivación etimológica de la 
palabra sal fuera la que diera nombre a esta localidad. 


Pero es con la llegada de los árabes y los siglos que viven entre nosotros en la que se intensifica 
el legado gastronómico. 


Primero viene marcado por el cultivo del arroz en todo aquello que rodea a lo que se denomina 
el Parque Natural de L'Albufera. 


Por ello cuando Jaime | entra en la ciudad en 1298, firma un decreto limitando el cultivo del 
arroz, pues en algunas zonas llegaba a las murallas de la ciudad con el peligro de enfermedades 
que esta situación generaba. 


Con los árabes llegan los sistemas de cultivo 
con los regadíos incluidos, algunos de los 
cuales han perdurado hasta nuestros días. 


Aportan las especias como la pimienta, el 
clavo, el comino, el azafrán, o el perejil y 
tubérculos como la chufa. 


También comienzan a crearse los primeros 
turrones, y en verduras el cultivo de la 
berenjena es todo un clásico de nuestra huerta. Y por supuesto los cítricos; la naranja, el limón y 
el pomelo. 


Otro hecho de gran importancia en nuestra Comunidad fue el descubrimiento de América, 
costeada en un alto porcentaje por judíos valencianos, entre ellos Luis Santángel. 


Y de aquellas tierras nos llegaron grandes frutos, entre ellos el tomate, el pimiento (y de él el 
pimentón), el maíz, la calabaza o la patata, los cuales tuvieron una gran implantación en las 
huertas valencianas. 


Aparte de la patata que tuvo una gran importancia, no sólo en España, sino en toda Europa, el 
tomate y el pimiento tuvieron una vital importancia en el nacimiento del sofrito, la base de la 
paella. 


Está claro que el arroz ha sido nuestra base y el plato más internacional que poseemos, y nunca 
olvidemos la palabras de Francisco de Paula cuando decía; 


“Los valencianos tienen la vanidad, a mi parecer bien fundada, de que nadie ha llegado a saberle 
condimentar mejor que ellos, ni de más diferentes modos, y es preciso confesarles la preferencia, 
pues con cualquier cosa que lo guisen sea de carne, de pescado o con legumbres solas, es sin 
duda un bocado sabroso, y tanto mejor cuando más sustancia se le echa. Nada tiene de extraño 
que los valencianos hayan llegado en esta parte a un grado de perfección, desconocido en las 
demás provincias, por ser el alimento casi exclusivo con que se mantienen, particularmente la 
gente que no tiene grandes facultades, y han estudiado con este motivo los medios de hacerle 
más grato al paladar.” (Francisco de Paula, 1513). 


Si en un principio la paella tiene su base en aves y verduras de temporada, poco a poco se va 
ampliando, encontrando que el cerdo es un gran ingrediente para el arroz, al igual que los 
embutidos, y gracias a la cocina de la conversión, encontramos en localidades de La Costera, 
(Xátiva, Llanera, Genovés, Moixent entre otras) un gran aporte de platos de arroz con cerdo, de 
ellos, el más popular y que ha llegado hasta nosotros, ha sido el Arroz al Horno. También llegaron 
dulces como la Moixavena, un dulce que nos recuerda al hojaldre, en el que se utiliza grasa o 
manteca de cerdo en su elaboración. No podemos olvidar otro dulce que también ha llegado a 
nuestros días y que tiene una base muy árabe, el Arnadí, cuyos ingredientes son la calabaza, la 
almendra y el azúcar. 
Y AS Con el paso del tiempo, y con la creación 
cÀ - de una flota pesquera de bajura, poco a 
$4 poco el pescado entra en el mundo del 
i arroz, y la variedad de arroces y paellas 
se dispara. 


En un inicio, son los arroces de rancho los 
que aparecen en las barcas, guisos que 
con el paso del tiempo llegan a tierra 
firme y comienzan a familiarizarse, sobre 
todo los llamados merenderos, 
restaurantes enclavados en las playas 
valencianas, en los que la oferta era muy 
limitada pues apenas poseían cocina y 


fuego. 


Poco a poco esa cocina marinera, va poco a poco desembarcando y como he dicho comienza a 
aparecer en los restaurantes valencianos. El primero que aparece es el llamado Arroz a Banda, un 
arroz que se guisa con los pescados llamados de “descarte” o de ropa que son aquellos que van 
perfectos para hacer el caldo. 


Una vez han elaborado el caldo, se cuece el arroz en un caldero, nunca en una paella, y se sirve. 
Para dar una mayor enjundia al guiso, se añade un all i oli llamado “borde”, el cual consiste 
añadir un poco del caldo al all i oli para rebajar la ponencia del ajo, y a continuación se sirve todo 


el pescado, la patata y la cebolla que se utilizado en el caldo, de ahí la denominación de “a 
banda”. 


Con el paso del tiempo vamos viendo el incremento del número de arroces que puedes 
encontrar en muchos restaurantes valencianos, en algunos encontramos más de un centenar de 
variantes de arroces, pero para ser sinceros, y bajo mi punto de vista y siendo sincero, a lo sumo 
destacaría 6 ó 7 arroces. 


Posiblemente los más clásicos; paella valenciana, arroz al horno, arroz de marisco, arroz del 
señoret, paella de marisco, paella de verduras y arroz negro, son las más genuinas y todos los 
demás arroces son derivaciones de los patrones originales. 


Arroces y guisos marineros han sido la base de nuestra cocina durante años, a pesar de la gran 
riqueza y variedad de nuestras huertas, de nuestro Mediterráneo, y es una lástima que no se 
haya he hecho hincapié en la gran herencia histórica que hemos recibido durante siglos. 


Y junto a ellos no puedo olvidarme de un plato de 
origen humilde como es el All i Pebre que nació 
en una de las zonas más ricas de nuestra tierra, 
L'“Albufera valenciana y en concreto de los 
pescadores de este lago que viven en lo que 
antaño fue una isla; El Palmar. 


La anguila trabajada con cariño ha sido producto 
de inspiración de muchos cocineros, pues en ella 
han visto un producto de un largo recorrido, 
como lo ha sido la lamprea para los gallegos. 


Es verdad que nuestra paella es, ha sido y será el 
plato más demandado en la historia de nuestra 
gastronomía, y es por ello que muchas otras 
comunidades ofrecen arroces, no voy a decir si 
son buenos o no, porque nunca he tomado un 
arroz fuera de Valencia, y no creo que lo haga. 


Por fortuna, la cocina valenciana ha ido a más, y 
en las últimas décadas hemos encontrado 
grandes restaurantes en nuestra tierra. Restaurantes y cocineros que ha ido poco a poco 
actualizando nuestra cultura culinaria y ampliando las miras de un cliente que por fortuna, ha 
sabido despertar del gran letargo que nos había producido la cultura del arroz. 


Lo importante para nuestra historia culinaria es la gran influencia que a través de los siglos 
hemos recibido, y gracias a la cual ahora encontramos una gran diversidad y riqueza. 


TOÑA GARATE 
Seguir en su página de Facebook 


Hablar de la Comunidad Valenciana es hablar de riqueza, riqueza cultural, histórica y quizás de la 
que más puede llegar a sorprendernos cuando la visitamos, la GASTRONOMICA. 


La Costa de Azahar, nombre turístico dado por la flor del naranjo y bien denominada por su 
aroma en primavera por todos los huertos que mayoritariamente nos acompañan de naranjos, 
siendo una producción realmente importante tanto en la zona costera y centro. 


El viajero que nos visita se queda con un gran sabor de boca cuando visita nuestras costas, más 
de 120 km. de playas y sus calas. Desde el Norte con Vinaroz, hasta al sur llegando a Almenara, se 
puede disfrutar de una gastronomía muy amplia, más teniendo en cuenta los puertos pesqueros 
y la proximidad de sus campos y montañas. 


La gastronomía costera como del centro o del interior está diseñada para los paladares más 
exigentes. 


Hablando de Vinaroz, mencionaremos sus arroces, principalmente de pescado o marisco, pero su 
producto estrella es el langostino reconocido por todo el mundo, por sabor, textura y una calidad 
suprema. Es la estrella de las cocinas del municipio. 


Las suaves temperaturas que gozamos a lo largo de todo el año, la baja salinidad de las aguas del 
litoral enriquecidas por los sedimentos del Delta del Ebro, más añadiremos que su pesca es de 
método tradicional y sostenible empleando métodos respetuosos con el medio ambiente que 
garantiza el cuidado de las reservas marinas. 


Disfrutaremos de las “Caixetes”, molusco de tonalidad rosácea, cocinadas al vapor o a la plancha, 
“ostrones” no se deben confundir con las ostras, ya que estos son de forma alargada y no 
redondeada, se comen crudos, con limón o con una vinagreta hecha con cebolla y vinagre, 
“almejas” bien se comen crudas, con una salsita llamada a la Marinera. 


Algo diferente es también las “ortiguillas” estas nos sorprenden por su textura algo gelatinosa y 
su sabor a mar. 


El recetario Vinarocense es mucho más que el langostino, hablemos de un suquet de peix o 
marisco, unas anchoas o sardinas en escabeche, unas llandes de salmonete con patatas, sepia la 
brutesca, caballa xapada o ya no hablemos de la infinidad de arroces. A destacar el de galeras, el 


arroz negro, a banda, acompañado primero con unas patatas y el pescado donde se ha elaborado 
el caldo para pasar después al arroz bien sequito y tostado y como no...con un buen ajo aceite, 
otra variedad si tenemos suerte que sea su temporada será el arroz de espardenyes, son de esos 
platos más populares. 


Pasaremos a la riqueza de las verduras y hortalizas donde degustaremos unas buenas berenjenas 
rellenas bien sea de carne o de pescado y marisco, o las de patatas al colin. 


No nos podemos olvidar la amplia variedad de dulces tradicionales como son los pastissets de 
cabello o boniato, los llepostins, pastas de té en forma de langostino o la esencia de naranja o 
almendra. 


Benicarló, aquí quizás su producto estrella es 
la “alcachofa”, con denominación de origen. 
Las posibilidades de degustar platos con la 
alcachofa como protagonista son infinitos, 
arroces, a la brasa, guisos y quizás algo que 
sorprenderá y gratamente son sus dulces 
elaborados con alcachofa o más sorprende 
aun su helado de alcachofa. Del interior 
destacaremos sus carnes, bien sea un cabrito 
al horno o conejo al Maestrat. 


De la repostería como no, sus “pastissets”, el “coc rapid”, “carquinyolis”, “rollets de anís” sin 
olvidarnos de les “coques de San Antoni”. 


Destacar que en el mes de enero nos encontraremos con la ya tradicional FESTA DE LA CARXOFA, 
donde podremos degustar los cientos de platos elaborados con su producto estrella. 


De la huerta nos encontraremos con la “olla barrechada”, con alubias, jamón, tocino magro, 
morcillas, cardos, patatas, tomates maduros, arroz de Valencia, azafrán, aceite, agua y sal. 


De Peñíscola, al visitante como no, le invitaremos a visitar el Castillo y su casco antiguo. 


En cuanto oferta gastronómica, seguiremos disfrutando del marisco, pero a destacar su All ¡ 
Pebre de rape, el suquet de pescado, del marisco su caracol de pincho con D.O. Peñíscola, 
langostinos, cigalas y galeras son algunas de las muestras que podemos encontrar en una amplia 
oferta de su cocina. 


Alcocebre donde se podrá disfrutar de sus playas y alguna como La de Las Fuentes, con 
manantiales de agua dulce que surgen de la misma y son de gran valor ecológico. 


Continuamos bajando hacia el Sur continuaremos disfrutando de pequeños pueblos, donde su 
simpatía y la belleza de sus playas nos invitaran a poder disfrutar de largos paseos y mencionar 
sus chiringuitos de playa, arroces, sardinas a la plancha, almejas a la marinera, 
mejillones...llegando así a Oropesa del Mar, donde podremos visitar esta pequeña población, 


subir a su castillo, así como pasear por su casco antiguo nos dará pie a acudir a sus playas y 
continuar con su oferta gastronómica. 


Benicasim, con sus festivales musicales, su hotel con termas marinas EL PALASIET, sus playas y 
poder descansar en una estupenda oferta hotelera, destacando al HOTEL VORAMAR, donde los 
visitantes disfrutaran de unas vistas a pie de playa, degustaran de una buena cocina y se 
deleitaran con refrescos a pie de playa en una incomparable terraza. Nada como el atardecer 
para poder pasear por la ruta de las Villas. 


A primera hora es ideal para subir al Desierto de Las Palmas, disfrutas de unas vistas 
espectaculares, pasear por los senderos, visitar el monasterio y descansar En el Restaurante con 
mirador y disfrutar de alguno de sus platos en carta, pero si algo marca a Benicasim es su 
delicioso licor Carmelitano. 


Llegando al Grao remarcare al visitante su muy amplia oferta gastronómica, bien sea en sus 
Restaurantes bien conocidos, como la Ballena especialidad en arroces, Rte. Mediterráneo con 
cocina moderna sin olvidar la esencia de donde estamos, podremos disfrutar de una amplia carta 
de vinos, donde Sergio (nariz de bronce) nos aconsejara sabiamente. 


En sus restaurantes destacar la gamba roja, o los erizos de mar, la langosta, el pulpo, sus 
pescados y algo tradicional es dejar en la mesa un cuenco con ajo aceite y otro de tomate 
acompañado de pan. 


Tabernas de antes y de ahora, donde el pescadito frito, las sardinas a la plancha, mejillones bien 
sea al vapor o con una picaeta, la caballa en escabeche......... , vuelve a sorprendernos, ya que en 
cada población abra algún ingrediente que marcara la diferencia. 


Pero si algo aconsejaría en cuanto a disfrutar de una muy buena experiencia y algo diferente es 
el poder embarcar en un auténtico barco de pescadores. 


“EL PARAISO” llamado así su barco, cuatro generaciones dedicándose a la pesca, amantes del 
mar. Estos hermanos nos permiten conocer cuál es su oficio, la dureza del mar y la difusión de su 
trabajo. 


Embarcaremos a las 3,30h. de la madrugada y 
disfrutaremos de los bellos amaneres del 
Mediterráneo, así como la captura del pescado o 
marisco, haciéndonos partícipes en pequeños 
momentos de su trabajo, de lo capturado nos 
darán a conocer platos deliciosos que nos 
sorprenderán por su elaboración y pescados que 
muchas veces por desconocimiento rechazamos o 
no sabemos cocinar, como bien me dijo Rosa, 
encargada de difundir y hermana, hija y nieta de 
pescadores y buena conocedora de la materia, me 
decía, no hay ningún pescado malo, solo hay que 
saberlo cocinar. 


Aquí nos comeremos un arroz a banda que destaca en su ajo aceite, le diluimos unas cucharadas 
del caldo y es lo que nos acompañara a las patatas con el pescado y después el arroz, forma 
tradicional de acompañar ciertos arroces o fideuá, calderetas de pescado o mariscos, toda ira en 
función de lo que se haya podido recoger en el día. 


Llegaremos a puerto y podremos disfrutar de la venta de pescado en la Lonja, dado así por 
finalizado un día que tardaremos en olvidar como experiencia. 


e-mail: elparaiso(Opescaturismo.es 
web: http.//pescaturismo.es 
telf. 667671434 — 689618389 


Continuando por la costa tenemos las playas de Almazora, Burriana, Nules, cuenta con el paraje 
natural del Estany, una laguna de agua dulce habitada por numerosas especies de aves y peces. 


En Moncofar, Almenara y La Llosa hablaremos de la gran calidad de sus melones, llamados piel 
de sapo o la calidad de sus tomates teniendo más de 30 tipos de tomates, el raf, el de pera......, 
pero destacare el denominado el “Moncofina” como característica fundamental es su piel, 
apenas se nota, dulce, se lleva décadas cultivando en este municipio. 


De Nules y los pueblos cercanos disfrutaremos de las marjalerias con sus cultivos y los huertos de 
naranjos, a destacar como un gran referente la “clemenules”, reconocida por su aroma y dulzura 
es muy valorada tanto en repostería como en confituras y salsas. 


De la Clemenules es buen conocedor Antonio y Sole, con sus ya más de 40 años en el mundo de 
la pastelería, los encuentras con su parada del Mercado Central de Nules, donde puedes 
degustar Las Glorias de merengue y clemenules, siendo hace un par de años galardonado con un 
12 premio, su merengue es aromatizado con azahar relleno de bizcocho de clemenules con yema 
y dulce de clemenules, los pastissets de clemenules relleno, la pasta lleva anís, la Miscelania, 
repostería fina a base de almendra Marcona, la tarta de almendra rellena de yema confitada y 
merengue, son algunos de los dulces a destacar en Nules, sin olvidarnos de los pastissets de 
boniato, cabello......... 


En cuanto a salado algo que se puede disfrutar y mucho en este municipio, es el acudir a su 
Mercado y comer un buen Ximo típico de esta zona o las cocas de tomate, cebolla o espinacas. 


Algo tradicional y diferente que te sorprende es pedir 
una enterita (sepia pequeña), solo en Nules la 
disfrutaras con una salsa diferente, no es ajo aceite, 
no es mayonesa, es el secreto bien guardado de los 
hosteleros, a su vez los mejillones te los sirven al 
vapor y después pasados por la plancha, la mitad con 
la salsa y la otra mitad solos, un deleite para los 
sentidos y las papilas gustativas. No se puede perder 
el viajero y sobre todo en fiestas tomarse en una de 
las varias terracitas una cerveza muy fría que te la 
servirán con un plato de “fabes”, pero no son las bien 


conocidas al “Tombet”, son las habas grandes y secas que dejan en remojo un par de días para 
hidratarlas para posteriormente cocerlas con un hueso de jamón y una guindilla. 


En la Vall de Uxo, destacare el “Empedrao”, única población donde el arroz se cocina con carne 
de caza, perdiz, conejo, liebre, morro de cerdo y lo que le caracteriza son las judías blancas. Plato 
contundente donde los haya, pero tremendamente sabroso. Si el viajero lo quiere disfrutar, 
recomiendo que acuda a la Caja Rural, local social, donde es habitual en su carta y perderse por 
sus panaderías para disfrutar de dulces diferentes como los Manjóvenes de la Val!...... 


Pasando ya a la capital de la Plana, Castellón destacare algo que es tremendamente popular 
vayas a costa o interior “EL ESMORZARET”, se tendría que nombrar bien de interés cultural y 
gastronómico, de 9 h. a 11 h. es casi una obligación parar a almorzar, sus bares llenan las barras 
de mil y una tapa que se saboreara bien en el plato o en bocadillo, la tortilla de ajos tiernos, 
tortilla de habas, habas al tombet con ajos tiernos y embutidos de la zona, las sepias, calamares, 
la sangueta... Cada uno con su especialidad, pero no se puede empezar a degustar lo que se a 
pedido sin antes comer unos cacahuetes en corfa, con unas aceitunas, hay quien te pondrá antes 
unos buenos trozos de cebolla con vinagre, aceite y sal o unos trozos de tomate, terminaremos 
con un buen carajillo o cremaet, delicia de dos o tres colores café, azúcar, canela, limón y la 
bebida alcohólica deseada y esta quemada. 


En cuanto a sus restaurantes ofrecerán una amplia carta. 


Disfrutar del centro de Castellón antiguo y conocer el Mercado Central es casi que una parada 
obligatoria, así como acudir a una de sus calles emblemáticas y encontrar una pequeña tienda 
con más de 25 años de experiencia, donde muy amablemente te descubrirán los mejores vinos 
de Castellón y alguna exquisitez a base de trufa o quesos y los mejores productos gastronómicos, 
te sorprenderá la amplia carta de vinos y una decoración que no te deja indiferente y hace 


sentirte bien, La Cambra dels vins, http://www.lacambradelsvins.com. 


Haciendo ya un recorrido por el interior de Castellón, destacaría y destaco la gran mayoría de 
pueblos. Desde los productos de la ganadería, la caza e incluso por sus ríos la trucha, a considerar 
los aceites del Maestrat es la principal zona olivarera de La Comunidad Valenciana. 


Finca Varona La Vella, se encuentra en el Top 10 de 
los mejores aceites del Mundo, con sus variedades 
Picual, olivos con una setentena de ellos milenarios, 
además de sus aceites con dos variedades propias del 
Maestrat: Morrut y Farga. 


De Adzaneta destacar sus turrones de elaboración 
aun artesanal, sus olivos, sus platos elaborados con 
cordero, sus almendras y la miel. 


Así como en Cati hablaríamos de la calidad de sus quesos, oveja y cabra leche de calidad 
procedente de sus propias explotaciones, bien reconocidos son también por toda la comarca son 
sus turrones. 


Nos perderemos por Les Useres, pueblo de tradiciones culturales y sobre todo de vinos, parada 
obligatoria para poder disfrutar de los campos de viñedos como así poder degustar en alguna de 
sus bodegas sus elaboraciones en vinos, que afortunadamente y gracias a estos agricultores y 
bodegueros cada día son más reconocidos y más valorados. 


A nivel de platos influye de buena manera la cocina de la Plana litoral, donde se incluyen de 
buena manera las verduras, la cocina de montaña, carnes, embutidos y legumbres secas. 


Los dulces tienen importante relevancia la influencia árabe, como la “indorra” variante del “arrop 
y tallaetes”, mosto de uva concentrada (arrop) y fruta confitada (tallaetes) y les “orelletes” coca 
sumamente fina a base de leche, harina, aceite, huevo y anís. 


De Chodos aceites de variedades como La Serrana de Espadan, o la Borriolenca el cordero del 
“Maestrazgo” reconocido como marca de calidad gastronómica que hace referencia al cordero 
nacido y criado en el Maestrazgo. 


De Vistabella un producto poco común del que se habla, son sus patatas. La Pataca de Vistabella 
es una marca registrada de la cooperativa Agrícola Biopenyagolosa apuestan por cultivos 
diferentes obteniendo una gran calidad de dicho producto y siendo muy valorado en la zona a 
nivel gastronómico la variedad baraka (blanda para hacer puchero), agria (más dura, utilizada en 
hostelería) y cóndor de piel muy fina ideal para 
hacer al horno. 


Morella visita obligatoria para el viajero, hablar de 
Morella es hablar de su Castillo y sus murallas, es 
hablar de historia, su Catedral, del acueducto 
Medieval de Morella, de sus telares y ya no digo que 
se encontrara una amplia representación en los 
restaurantes de su gastronomía, así como disfrutar 
de sus calles y comercios con escaparates llenos de 
productos de la zona que conseguirán que 
entremos. 


Debido a su climatología ya que gran parte del año hace frio permite el secado de los embutidos, 
así como una muy buena producción de frutos secos junto con la miel nos los encontraremos en 
una gran variedad de platos, sean dulces o salados. Las hierbas aromáticas aderezaran las carnes 
y los embutidos, dando una gran personalidad a sus elaboraciones. 


Destacar la olla Morellana con sus buñuelos y taquitos de jamón, olla de flan de menudillos, de 
sus carnes disfrutaremos del ternasco con mil y una elaboración, las carnes de caza donde 
descubriremos un sinfín de recetas, asadas, al horno o una que es de larga tradición, el frito. 
Destacar la presencia de la trufa negra y algo que no se puede perder el comensal es disfrutar de 
los platos donde las setas hacen una muy buena presencia. No se puede perder los dulces, la 
bien afamada cuajada de leche de oveja con miel, así como el flaó, pastisset relleno de requesón 
y almendras es el rey de las pastelerías, su origen es árabe medieval. 


Por proximidad llegaremos a la Tinenca de Benifasar, preciosos paisajes y preciosos pueblos, 
realizar magnificas excursiones donde descubriremos rincones con magia, realizar paseos a 
caballo en la Pobla y seguiremos degustando exquisiteces de la zona, tanto en Castell de Cabres, 
el Boixar, Fredes.... Permítame el lector que le hable de este singular pequeño pueblo llamado 
Coratxár, donde aprovecharemos para visitar Rocas de Masmut, seguro que fotografiaremos 
toda la vegetación y seguro que cerca nos observará con timidez algún corzo, si miramos al cielo 
casi garantizado algún buitre o águila. Con no más de dos o tres familias nos encontramos la 
Hostatgeria donde nos recibirán con una amplia sonrisa sus propietarios, decir que con el poco 
tiempo que regentan este negocio ya han 
recibido infinidad de reconocimientos como 
premios, su cocina de mercado, ya que 
tienen que bajar a la Senia o a Vinaroz donde 
se abastecerán ya que no hay comercios en 
toda la Tinenca, ellos comprarán productos 
sostenibles y de temporada. 


Disfrutaremos principalmente de su olla, 
caracoles a la llauna, carnes a la brasa , la 
importante presencia de la trufa negra y las 
setas de la zona y así podría enumerar el 
amplio surtido de platos típicos de la zona í 
due te sirven, los postres preparados con mucho mimo y algo muy peculiar que disfrutaremos 
después de una buena comida y típico de esta zona, te sorprenderán con un plato de almendras 
mollas donde pelaras fácilmente su cascara y mojaras en un cuenco con miel acompañado de un 
chupito de bebida espirituosa, delicia para los sentidos y el alma. 


Resumiéndole al lector, le invito a visitar toda nuestra comarca, ya que me dejo pueblos y me 
dejo por describir infinidad de platos y dulces típicos de cada población, donde marcan una gran 
diferencia y personalidad, estos aportarán riqueza gastronómica y nos sorprenderán a lo largo 
del camino. 


TONY PÉREZ MARCOS 

Empresario restaurador y gastronómico 
(Alma Marina semisalazones) 
Comentarista gastronómico 

Onda Cero Vega Baja — Torrevieja 


A COCINA ALICANTINA 
"Es referencia mundial de buenos haceres". 


Su idiosincrasia y polivalencia le confieren una personalidad propia donde los productos de la 
huerta, el mar Mediterráneo y una montaña en el interior donde los aromas que desprende 
marcan un signo identitario; pero vayamos por partes. 


Su litoral, con una franja de casi doscientos cincuenta kilómetros de costa (244), donde se 
suceden infinidad de pequeños pueblos pesqueros con sus lonjas tradicionales, donde la pesca 
de cerco (principalmente de túnidos, bonito, atún, boquerón, sardinas) y la de arrastre (gambas, 
cigalas, salmonetes, lenguados, entre otros) aportan a la oferta gastronómica la parte marinera y 
puramente mediterránea. 


Pero la huerta es la que mas personalidad inculca, los guisos tradicionales son el pilar, la base del 
discurso y marcan la diferencia, con múltiples platos, donde muchos de ellos vienen desde hace 
siglos componiendo su historia y su tradición culinaria. 


La montaña trae los aromas de interior, almendros, granadas, cerezas, nísperos, uva, productos 
que identifican esta tierra y de donde salen elaboraciones que tanto han dignificado como el 
turrón. 


Los aromas de las hierbas de la montaña alicantina son de pura esencia mediterránea, tomillo, 
romero, pebrella, anís, con una industria en crecimiento alrededor de estas especias; el 
chocolate (la provincia que más produce de España), y como no los Arroces. 


Alicante es arroz, de cientos de formas de elaboración, secos, melosos y caldosos; de verduras, 
de pescado, de sartén, en olla o en cazuela; con fuego de leña, de gas o de horno; hay tantas 
formas y expresiones del arroz que no hay lugar en el mundo igual ante tal diversidad sobre un 
mismo elemento. 


El arroz es la bandera y el hacer de esta tierra, es cultura y costumbre, es patrimonio 
gastronómico, es fuente de alimentación y de creación, desde la ama de casa más tradicional al 
cocinero mas vanguardista, todos a una con el arroz, quizás falte una definición mayor ante 
semejante conjunto, que a veces se dispersa y se confunde desde tierras lejanas pero cada vez 
más se sabe que llegar a Alicante es venir a comer arroz. 


Entre los guisos mas tradicionales destacan en la zona sur platos como los “artaballacos” que 
data del tiempo de ocupación árabe, los “cucurrones”, el “Arroz Tres Puñaos”, guisados de 
albóndigas (de carne o bacalao), la “olla viuda” o su variación “olla gitana”, garbanzos en salsa, o 
el “guiso de Raja” entre otros muchos; en las zonas mas al norte el “giraboix” o la “olleta”; la 
borra” o las “Bajoques Farcides” en la montaña; Gaspachos de Carne o pescado elaborados con 
pan ácimo. 


“( 


Un recetario inacabable que muestras esta diversidad en los fogones. 


La cocina “ de Cuchara” marca buena parte de la cultura 
gastronómica de sus habitantes, y sin duda son fuente de 
influencia para grandes cocineros. 


La provincia tiene, cuenta actualmente, con 16 estrellas 
Michelin repartidas en 12 restaurantes, siendo su buque 
insignia el restaurante del consagrado cocinero Quique 
Dacosta, de tres estrellas; cinco de ellos son comandados 
por mujeres, lo cual aporta al conjunto un sentido más 
compacto y de visibilidad, pues evidencia que de aquellas 
mujeres que han creado las bases de una cocina tan sólida 
durante siglos tienen su sitio en las grandes cocinas de hoy. 


Alicante fue descrita hace una década por Ferrán Adriá como la provincia que mejor se comía del 
mundo, donde resultaba la variedad, donde ir de un pueblo a otro significaba probar cosas muy 
diferentes, pero bajo el mismo discurso, el discurso mediterráneo. 


La repostería tiene su propio capítulo, con un gran maestro internacional como Paco 
Torreblanca, que fue designado en Francia como el mejor pastelero del mundo, capitaneando el 
movimiento, son muchos los que hoy dignifican el buen hacer tanto en pastelería como en los 
muchos hornos y obradores donde se crean y elaboran verdaderas joyas del mundo dulce. 


La tradición de la repostería monacal aún se mantiene en algunos conventos y monasterios que 
todavía mantienen tradiciones de siglos, postres conventuales que completan la oferta y 
contraponen las nuevas creaciones de los jóvenes posteleros que ya triunfan en competiciones 
de carácter mundial en estas disciplinas. 


RAFAEL RINCÓN JM 
Gastrónomo y editor de El Trotamanteles 


MIS RAZONES DE PESO... 


Antes de nada quiero que el lector comprenda que no es ninguna competición ni lo que se 
explique aquí tiene porqué ser definitivo aunque si después de analizarlo cómo les dije es 
nuestra decisión. 


Qué es que la Comunidad Valenciana, es entre las 17 comunidades españolas, la que más 
sobresale cómo la más completa variada, concentrada, cultura y, riqueza gastronómica y 
culinaria. 


Luego hay otras posibles percepciones, y reconocemos que todas las autonomías españolas 
afortunadamente tienen hoy una riqueza enorme. Habiéndose potenciado en los últimos 35 o 40 
años, la gastronomía y la cocina en nuestro país de forma colosal, hemos pasado del cine en 
blanco y negro a la última tecnología digital en un suspiro, gracias al apoyo de nuestros 
dirigentes, más al empuje e ilusión de nosotros los españoles y sobre todo al Tesoro heredado de 
nuestros antepasados. 


También explicar que nos referimos a la Comunidad Autónoma y no a provincias, hoy si 
tuviéramos que explicar cuáles son las dos provincias españolas con mayor nivel gastronómico, 
por ejemplo con más estrellas Michelin por habitante o con mayor oferta de productos Premium, 
no cabe duda que serían Guipúzcoa y Gerona, quizá por ser camino de entrada y salida Europa. 


Aclarado esto, explico qué ciertamente hay otras autonomías que tienen por ejemplo mayor 
riqueza que la valenciana como Andalucía, otras tienen mayor aprovechamiento de lo silvestre, 
como Extremadura, alguna tiene mayor calidad de productos gastronómicos de primera calidad 
como pudiera ser Cataluña, o por kilometro cuadrado como Asturias. 


Para que entiendan cómo he pergueñado mi análisis sobre estos tres supuestos doy razones. 


Andalucía, que es la segunda en extensión de España y la más poblada, es por ello varias 
andalucías. ¿Qué quiero decir con esto?, pues que la Penibética no es igual que la Bética, y que 
un señor del Cabo de Gata come cosas muy diferentes que un señor de Ayamonte o Sanlúcar del 
Guadiana, ni qué decir tiene de un señor de Santa Elena o de Alanís con uno de Tarifa o Nerja. 


Quiere decir con esto que Andalucía, que, a pesar de ser más potente y rica en productos 
alimenticios, tradiciones, influencias, etc., no consigue la misma clasificación que la levantina por 
ser más dispersa. 


Extremadura con casi el doble de extensión que Valencia, 41.635 km?, tiene la quinta parte de 
habitantes, lo que le da mucho menos desarrollo (precisamente el más galardonado y único tres 
estrellas valenciano, Quique Dacosta, es extremeño) y además y muy importante no tiene mar. 


Cataluña, con una cocina, muchas veces prima hermana, un 50% 
más extensa y poblada y algo más rica económicamente, tiene 
zonas muy escondidas del norte de Lérida, Lleida, Pirineos y los 
Pallarés, y del interior Tarraconense en la Terra Alta, que aunque 
tienen una singular cocina su autarquía endogamia secular no 
tiene el nivel que las zonas de la costa la ribera o las de paso y 
tránsito, desde el Ampurdán, Empirdá, hasta San Carlos de la 
Rápita. 


Asturias tiene mar, valles y montañas, una riqueza marina de 
grandes piezas, para nosotros, y una ganadería con carnes rojas 
y quesos muy superior a la levantina. También huerta y rica, 
pero ahí mucho menos que Valencia. 


Por último, y como creo muchos piensan en Euskadi, el País 
Vasco, como posible opción para muchos, yo mismo soy 50 % 
originario vascuence, decir que siendo sólo cocina podría ser ya 
que indudablemente es una de las más ricas, aceptadas y 
reconocidas de España, pero existen dos peros. 


Uno, que su recetario es mucho más corto, con menos variedad de alimentos, vinos tradiciones, 
o el empleo de carnes, pescados fluviales, mariscos, hierbas silvestres, hortalizas y legumbres 
que el levantino. 


Y el segundo, que su rica cocina se basa en casi el 50% de alimentación de otras comunidades, 
huerta riojana o Navarra, aceite de oliva, cereal de Castilla, bacalao curado en las alturas de la 
meseta, Soria, o frutas del resto. 


Aclarado esto es el momento de comentar que la riqueza gastronómica se hereda en forma 
importante, el clima, la localización, la historia y otros factores, marcan un territorio y su 
geografía humana. 


El factor humano es evidentemente necesario y actor gastronómico principal, pero para poder 
hacer algo tradicional tiene que existir antes, y para poder tener una riqueza de alimentos, estos 
han debido de llegar y emplearse anteriormente en el lugar. 


Y en eso señores la Comunidad Valenciana tiene muchísimos factores a favor. Valencia es el 
Nápoles occidental del Mediterráneo, es donde con Cádiz acaba el Mare Nostrum, y es donde 
todos los pueblos qué han pasado por España, han residido allí. 


Algunos íberos y muchos celtíberos acogieron a fenicios y más tarde los nuevos fenicios de 
Cartago, después Roma más tarde vándalos, alanos y visigodos con alguna visita bizantina, el sur 
geográfico a partir del siglo ocho un emporio musulmán importante en el Al-Andalus de los 
omeyas en el siglo XIII, recuperado para el reino de Aragón por Jaime I, y después puerto 
principal de su reino cara al comercio y la política militar de expansión en el Mediterráneo. 


Hasta bien entrado el siglo XIX Valencia fue el principal puerto del Mediterráneo español. 


Además tuvo la gran suerte de mantener un siglo y pico más a los moriscos, productivos, 
necesarios para los cultivos agrarios, y esto no es baladí ya que precisamente en ese siglo XVI, es 
cuando entran la cantidad de nuevos productos que llegan del Nuevo Mundo (América), y o le da 
tiempo adaptar algunos de ellos, o su tecnología de regadío y agrícola es fundamental para el 
desarrollo, y plantación de tomates, pimientos, patatas, judías o alubias, boniatos, etc. 


Y por supuesto para la adaptación a sus cocinas rurales y familiares de arroz ABBA, y lo que 
cayera con estas nuevas hortalizas. 


Pero es por Valencia por donde entraron antes también el azafrán, el arroz, el café turco, como 
ahora entran muchas cosas provenientes de extremo Oriente a través de su puerto 
internacional, entonces el único con esta categoría en el Mediterráneo español. 


Desde la Casa de Alcanar hasta la Zenia y Campoamor, en 
518 kilómetros lineales de costa litoral, siempre ha sido 
puerta de entrada y ventana de salida de culturas, productos 
y tendencias. Y desde Villahirdo de Cabriel al cabo de la 
Nao, en solo 208 kilómetros, pasamos de las estribaciones 
meseta manchega a 850 metros sobre nivel del mar a éste 
mismo. 


En el agreste norte en Castellón de la serrana Morella, 
capital del Maestrazgo, y refugio del carlista Cabrera, hasta 
el suave y playero Vinaroz, habrá 25/30 kilómetros a vuelo 
de pájaro y menos de una hora en automóvil. 


Pero pasamos por sierras, por Vegas, y sus mesetas como 

Utiel Requena, a planicies de fértil agricultura como Chiva, Cheste, a la costa más urbanizada, 
turística, fabril y cosmopolita de ciudades y playas. Con la singular peculariedad de los humedales 
de la Albufera y del Palmar de Elche, y Torrevieja. 


Pero en esta Comunidad la vida interior es muy importante con pueblos no sólo agrícolas, 
naranjas de Crevillente, Alcira o Algemesí, tomates de Buñol, uvas de Vinalopó, sino también 
industriales como, automóviles en Almusafes, cerámica de Villareal y Manises, juguetes de Ibi, 
conservas de aceitunas de Alcoy, vinos de Utiel Requena, Monóvar, Parcent o Petrer, calzado de 
Elda, textiles de Onteniente, alfombras de Crevillente, mármol del Pinoso o Turrón de Jijona, 
Xixona. 


Un palpitante mundo interior que acompaña y cumplimenta la más poblada costa. Esa es otra de 
las diferencias con otras comunidades. Aquí el interior es tan rico y activo como el litoral 
marítimo. 


Y qué duda cabe que éste, siendo casi lineal con grandes playas y pocos accidentes geográficos, 
excepto en la zona del cabo de la Nao, entre Denia y Calpe, la luz toma protagonismo, como bien 
plasmó Sorolla, con sus alegres colores, que se reflejan en los colores cálidos y alegres de su 
cocina autóctona. 


Un interior también monumental y árido, el 
Maestrazgo, duro y agreste con un enclave en 
Aragón, Adamuz, una serie de sierras de interior en 
Alicante, de naturaleza silvestre y, un sur agrícola y 
hortelano en la fértil Vega del río Segura, y un 
Turia fértil, y capitalino, y un retorcido Júcar, que 
en su afluente Cabriel la Naturaleza ha creado uno 
de los parajes más bellos, sus Hoces, acabando en 
una opima planicie de naranjos en Cullera. 


Todo esto tiene y hace que se cocine muy variado y mucho. Es verdad que el arroz es el vehículo 
soporte de un sinfín de recetas como en el sur de Italia es la pasta, o las cocas asemejan a las 
pizzas. 


Arroz con todo pero no para todo. Es importante. Hay que explicar que el arroz no siempre es en 
paella o seco. Ni hablar, hay pucheros con él y muchos caldosos. 
No todos valencianos ni marinos. No. 


Y es que, y esta es otra de las razones, en esta autonomía se come de todo y se aprovecha todo. 


Es decir se cocina u come de todo, caza de pelo y pluma, huerta, mar, pero también bosque, 
montaña y meseta, caracoles, conejos, liebres, ratas de agua o marjal, corderos, cabras, ternera, 
anguilas, ranas, etc., e infinidad de alimentos vegetales silvestres o de reciente aceptación, como 
cardos, raim de pastor (uva de pájaro), alcauciles, ajo puerros, acederas; tubérculos como la 
autóctona chufa, hortalizas como el garrafó o el cacau de collaret. Decenas de alimentos casi 
desconocidas en el resto de España. 


El mar no solo lo guisan con o sin arroz, sino que inventan grandes platos en sus 'pesquers', 
barcos de pesca, como la fideuá y aprovechan su casquería, como 'bull i ceba". Y llevan siglos 
conservándolo en seco, huevas prensadas (botargas), mojamas, capellanets, garrofetas (melva 
seca), budellets (intestinos secos de bonito), etc... 


Platos muy diversos en concepto y técnica como el esgarrat, el ajo arriero, los allí i oebre, los 
gazpachos de pescado, titanía (pisto), aspencat (escalivada), migas, olletes (ollas), borretas 
(pimientos rellenos), matahambre, macarrones de Sinarcas, ajo aceite, etc... Y aderezos muy 
personales y característicos como la Pericana o la Salmorreta de los alicantinos. 


Su confitería y pastelería, (Es la autonomía con mayor consumo de miel de España) una gozada 
de un enorme dinamismo y salud, está muy bien nutrida, pues con la música es una de las 
pasiones más levantinas, así que hay infinidad de dulces, bollos, merengues, pasteles, hojaldres, 
que se puede decir sin error que cada municipio tiene sus grandes especialidades propias. 


Desde los fartons para acompañar a la horchata, al turrón de Xixona, Jijona, pasando por el 
Arnadi, el Panquemao, los Merengues de la Plana, Buñuelos de calabaza, los Mazapanes de 
frutas, las Peladillas de Casinos o los Rosegones del norte castellonés. 

Y no olvidarnos guardada tradición morisca de la confitería salada o dulce como son el fantástico 
pastel de carne de Alcoi, Alcoy, o los Flaóns de Morella, la monjavina o almoixávena de Almoradí, 
Xativa u Orihuela o las típicas Orelletes de miel. 


Todo esto y todo lo que les han contado, anteriormente, los verdaderos expertos valencianos, 
comprimido en 23.255 km?, la vigésima parte del territorio español, y en él, 5.057.353 de 
habitantes activos y diligentes, que elaboran y cocinan a diario una gastronomía que nosotros 
hemos entendido, por todo lo anterior, como la más variada y completa proporcionalmente de 
España. 


Estás han sido mis razones. 


Siendo así a alguien con ello ofendo, no es mi intención, y por supuesto respetaré otras 
opiniones. 


Como decía aquel 'Todo es según el color del cristal con que se mire". 


¡Que aprofite! ¡Viva la Comunitat Valenciana! 


COCINA CON HISTORIA 
RECUERDOS DE 
MI INFANCIA 


AA 


UN DELICIOSO LIBRO DE RECETAS 
QUE LO EXPLICA TODO 


Queremos recomendar a los verdaderamente interesados en la cocina genuina sencilla, popular 
de raíz tradicional valenciana recomendarles un libro que a través de recetas biográficas 
escribió, Juan Salvador Gayá Sastre, que es uno de lis ponentes de este manifiesto. 


Pasional gastrónomo y furibundo estudioso de la más autóctona y auténtica cocina valenciana, 
con un respeto saludo al espíritu y esencias del recetario tradicional. 


Pocas pero lúcidas veces se mete entre 
fogones para recuperar y al tiempo crear 
versiones de antiguos y suculentos platos 
que trasportan a los aromas y 
sentimientos de la niñez de muchos 
valencianos. 


En sus páginas de gran sensibilidad y 
amena lectura describe paisaje y 
paisanaje narrando sus veranos, de niño, 
en compañía de sus abuelos y tíos en el 
campo y huerta, le marcaron para 
siempre despertando en él una pasión 
amorosa por cocinar. 


Ver como se cocinaba en la chimenea, al 
humo de ella (nombre de su blog www.alfumdelaximenera.es) con escasos ingredientes, el 
tiempo en la elaboración de suculentos guisos, sin prisas... los productos de temporada... 


Esta candente afición le animó a crear uno de los grupos Facebook de cocina más activos y desde 
luego del Levante español: www.cuinavalenciana. Toda una gran repercusión en Google con más 
de dos millones de lectores. 


Recuperar recetas olvidadas de nuestros ancestros es una labor que poco a poco va cosechando 
sus frutos y este libro es una buena prueba de ello. 


Recordar la infancia en un ambiente rural y volver a oler los guisos tradicionales es lo que nos 
propone este suoervexoerto en la materia, con este libro, "COCINA CON HISTORIA- RECUERDOS 
DE MI INFANCIA", recopilación de su excelente trabajo durante estos últimos años. 


Dejen volar su imaginación, les invito a soñar, pónganse el delantal y adelante. 


Les dejo fotos de la portada y algunos platos suyos 
con una foto actual y un clarificador dibujo, de 
Paco Llorca Nadal, que evoca fielmente la esencia 
de Juan, cocinando, casi naif, con mimo, con 
delicada sencillez y con su amado azul 
Mediterráneo en la lontananza, luz, olores y 
sentimientos que lo marca decisoriamente como 
buen valenciano que es. 


Un estupendo regalo para otro o para uno mismo, 


un libro seductor de viajes a través de los sentidos 
que no debe perderse como buen gourmet. 


Léalo, disfrute y comente, ya verá la sonrisa que se queda en su boca recordando lo vivido, 
sentido, cocinado y comido durante su lectura. 


Rafael Rincón JM 


Información del libro: 


COCINA CON HISTORIA 
RECUERDOS DE 
MI INFANCIA 


“COCINA CON HISTORIA- RECUERDOS DE MI 
INFANCIA” 


ISBN 978-84-617-6470-9 


60 historias con receta 190 páginas con 
ilustraciones de Paco Llorca. 


JUAN SALVADOR GAYÁ SASTRE 


EL ARROZ 
EMBLEMA NATURAL DE VALENCIA 


Valencia es conocida en todo el mundo gracias a su potente gastronomía de arroces. La vigencia 
de un cultivo ancestral, como es el caso del arroz, exigía la existencia de un organismo regulador 
que estableciera unos parámetros de calidad y procedencia, y que velara por su estricto 
cumplimiento en cada una de las etapas de producción y elaboración del arroz. 


Pero ¿Como comenzó todo? ¿Cómo llegó este cereal del Extremo Oriente asiático a nuestros 
humedales? Empecemos por el principio... allá por el último tercio del siglo VIII, Muza y Tarik 


han conquistado la Hispania Visigoda posromana, y ... 


Historia del cultivo del arroz en Valencia 


El cultivo del arroz en Valencia, y en España, se lo debemos a la cultura musulmana que lo 
introdujo a caballo entre final del siglo VIII y IX y asentada definitivamente desde finales del siglo 
X. 


Los sultanes omeyas quiénes lo introdujeron, 
acompañado además, de otros elementos importantes 
para el desarrollo de la agricultura valenciana, como las 
berenjenas y las naranjas. 


En el siglo VIII descubrieron la idoneidad de las tierras 
pantanosas (la «Al Buhera»), que habían cerca de la 
capital (Balansiya, en aquella época), constituían el lugar 
ideal para implantar el cultivo del arroz. 


En esta etapa inicial, el cultivo prosperó gracias a que se ubicó en la zona palustre de la marjal y 
gracias a la mano de obra experimentada de sus importadores. 


Un par de siglos más tarde, en 1238, aconteció la Conquista Cristiana, que trajo muchas 
novedades significativas, como el cambio de nombre de la ciudad, que pasó a llamarse Valencia. 


La Albufera cautivó al rey Jaime I, Jaume I, por su belleza y por sus potentes recursos y de esta 
manera, la declaró «tierra de realengo», reservándose para él mismo la custodia de estas tierras. 
Todo aquel que quería aprovechar los recursos del paraje, debía abonar los impuestos 
correspondientes. 


No obstante, los nuevos pobladores, aguerridos, cristianos sufrieron la falta de adaptación a 
estas nuevas y desconocidas tierras lo que se agravó cuando a principio del siglo XVII (1609 - 
1613), se produjo la expulsión definitiva los moriscos (los últimos musulmanes que quedaban 
conviviendo con los cristianos). 


Este hecho perjudicó a la producción de arroz, pues el cultivo perdía la mano de obra experta 
que lo mantenía. Se inició entonces, una crisis agrícola. 


En el siglo XVIII, gracias al movimiento renovador de la Ilustración, comenzó de nuevo, una era 
de desarrollo importante para la agricultura del arroz. 


El científico y botánico valenciano Antonio José Cavanilles, en 1798, 
perteneciente a los ilustrados, demostró con sus investigaciones que el 
cultivo del arroz era una práctica viable únicamente en superficies 
naturalmente húmedas. 


Ya a principios del siglo XX se vive la etapa de consolidación del cultivo 
en la Albufera de Valencia con la práctica de los aterramientos, técnica 
mediante la cual los arroceros transformaron gran parte de la superficie 
ribereña del lago de la Albufera en campos de cultivo de arroz. 


La premisa de reservar el cultivo del arroz únicamente a las zonas pantanosas ha perdurado 
hasta nuestros días. 


De esta forma, la superficie del arrozal valenciano es de cerca de 17.500 hectáreas, área que se 
ha mantenido estable en los últimos años. 


Y, dado que el cultivo se reserva únicamente para los terrenos aptos para él, dicha superficie no 
se verá nunca aumentada. 


Valencianos en el Guadalquivir. 


Expertos valencianos acudieron a las marismas sevillanas a partir de 1937 y sobre todo a partir 
de los años 40, llamados por las autoridades, avisas de alimentos para paliar el hambre de la 
posguerra. 


Así arroceros valencianos acudieron a las marismas de Sevilla que hasta entonces daban un muy 
escaso rendimiento. Su demostrada tecnología y experta mano de obra enseguida dio grandes 
frutos y la población de valencianos en ellas fue aumentando. 


Según el experto profesor, José González de Arteaga, en su informe detallado "Valencuamis y 
arroz en Marismas del Guadalquivir" (1993), nos cuenta que en el censo sevillano de 1935 no 
aparecen valencianos en esos poblados de esa comarca de Sevilla, en 1955 son ya 270 personas 
valencianas las censadas y ya, en 1981, los valencianos residentes o hijos de primera generación 
eran ya el 6'7% de la población. 


Hoy en día Sevilla, con sus marismas es la mayor 
productora de arroz de España y una de las de Europa. De 
las 788.000 toneladas que produce España 310.000 tn. ya 
son sevillanas contra las 134.000 tn. que produce 
Valencia, cuarta en producción después de Extremadura, 
151.000 tn.. y Cataluña con 149.000 tn. España es la 
segunda de Europa que mantiene el liderazgo con más de 


un millón y medio de toneladas. 


Ahora hay que reconocer que el arroz entro por Valencia, de asentó y desarrollo su cultivo en la 
Albufera y que hablando de la Comunidad Valencina era inevitable hablar de producción de 
arroz. 


Y ya metidos en faena lo más idóneo, pensamos, es hacerlo de la Denominación de Origen de 
Arroz de Valencia. 


LA DENOMINACIÓN 
DE ORIGEN DE VALENCIA 


A día de hoy, el cultivo del arroz en Valencia sostiene todo un ecosistema propio de marjal, 
dinamiza la sociedad y proporciona los valores sobre los que se asienta la base cultural, histórica 
y social de todo un pueblo. 


Así es como nació, en 1998, el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Arroz de 
Valencia, un ente compuesto por profesionales del sector que protege desde entonces dicho 
marco de garantía, ajustándose además, a las necesidades de un terreno de cultivo protegido en 
términos medioambientales, el parque natural de la Albufera. 


Variedades Amparadas 
D.O. Arroz de Valencia 


La Denominación de Origen Arroz de Valencia ampara tres variedades. Tipo Senia, Bomba y 
Albufera, las mejor adaptadas a la zona de cultivo, el Parque Natural de la Albufera. 


Son las más indicadas para la cocina del recetario arrocero tradicional, propio de la zona de 
levante. 


Sus características y su capacidad para absorber y conducir el sabor es muy apreciada entre los 
cocineros especialistas y los "paellistas” particulares. 


Analizamos las propiedades de cada una: 


Variedad Tipo Senia 


Esta variedad engloba un conjunto de subvariedades con idénticas 
características organolépticas. Jsendra, gleva, montsianell, senia y bahía, 
presentan atributos muy acordes con la cocina mediterránea, ya que 
absorben muy bien el sabor. 


El resultado en el plato es una textura muy cremosa. Sus granos, una vez 
cocidos, resultan muy jugosos. 


Variedad muy antigua pero muy apreciada debido a su peculiar 
comportamiento, ya que presenta una buena resistencia a la 
sobrecocción. 


Además, tiene gran capacidad de absorción del sabor, por lo que ofrece 
un resultado final de gran firmeza que evoluciona hacia una mayor 
consistencia conforme se retira del fuego. 


Esta variedad es la más joven, pero va ganando terreno en la cocina, 
especialmente para los arroces melosos. 


Se caracteriza porque, una vez cocida, ofrece una textura y cremosidad 
extraordinarias manteniendo una textura firme. El grano recoge mucha 
humedad en la superficie y por dentro conserva muy buena consistencia. 


¿Cómo se reconoce el Arroz de Valencia D.O.? 


Es muy sencillo: todos los paquetes y envases de producto amparado llevan una etiqueta visible 
donde figuran logotipo y registro numérico, proporcionados exclusivamente desde la entidad 
reguladora. 


La marca, que incluye el dibujo de una barraca tradicional, puede estar incorporada en forma de 
etiqueta colgante, impresa, adhesiva o incluso como abre fácil. 


EMPRESAS ASOCIADAS 


Son varias las industrias asociadas al Consejo Regulador que elaboran el arroz producido en los 
campos de arrozales inscritos a la D.O. Arroz de Valencia. 


Si al agricultor se le exigen unos requisitos determinantes para el cultivo, las empresas no están 
exentas de sólidas directrices en el tratamiento y envasado de un producto de la más alta 
calidad. 


Firmas asociadas a la Denominación de Origen de Arroz de Valencia. 


Conozca, una a una, las empresas que elaboran Arroz de Valencia con la Denominación de 
Origen: 


DACSA 

Maicerías Españolas, S.A. 

DACSA GROUP 

Ctra. Barcelona, Km 5, 46132, Almassera 


Valencia Tel.: 96 185 00 52 info(Varrozdacsa.com 


LA FALLERA 

Fallera Nutrición, S.L. 

Av. de Alicante, s/n 

46460 Silla (Valencia) 

Tel.: 96 120 30 50 

Fax: 96 120 37 09 lafalleraDlafallera.es 


SIVARIS 

Albufera Foods S.L. 
Avda. Ribera Baixa, s/n 
Pol. Ind. Els Olivarons 
46430 Sollana 
Valencia (SPAIN) 

Tel.: +34 96 328 39 38 
Fax: + 34 96 396 19 16 


infoOalbuferafoods.com 


MONTORO 

Arroces J. Montoro, S.L. 
Pol. Ind. Rafelbuñol 

C/ Germanells, 47 
46138, Rafelbuñol 
Valencia 

Tel. 96 141 32 40 

Fax: 96 141 28 40 


infoOarrozijmontoro.com 


EL CAZADOR 

Arroces E. Lozano, S.L. 
Políg. Ind. Norte, s/n. 
46230, Alginet 

Valencia 

Tel. / Fax: 96 175 11 44 
infoOarrozelcazador.com 


ÁNCORA 

Arrocerías 

Rovira Ballester, S.L.U. 

Pol. Ind. Rey D. Juan Carlos I, 
parcela 1.1 

46440 — Almussafes 
Valencia 

Tel.: (34) 96 178 19 00 

Fax: (34) 96 178 28 52 


infoOarroceriasrovira.com 


SIGNO 

ARROCES Y CEREALES S.A. 
Apdo. de Correos 88 

Ctra. Nacional 332, km. 216 
46780, Oliva 

Valencia 

Tel.: 96 285 86 01 

Fax: 96 285 87 30 


arcesa(Warcesa.com 


SANTO TOMÁS 

Arrocerías Antonio Tomás, S.L. 
C/Albufera 1-3 

46430, Sollana 

Valencia 

Tel: 96 174 09 00 / 00 04 

Fax: 96 174 05 54 
arroztomas(Warroztomas.es 


TARTANA 

ARROZ TARTANA 

C/. Cánovas del Castillo, 8. 
46910, Alfafar 
Valencia 

Almacén: 

C/. Irlanda esquina 
con C/. Austria. 
46430 Sollana 
Valencia 

Tel.: 96 375 34 06 
infoOricetartana.com 


BODEGAS 
HISPANOSSUIZAS 


UN SUEÑO QUE CRECE CON FUERZA 


Hispano+Suizas levanta su bodega en las afueras de Requena, presidiendo los pagos en los que 
crecen los viñedos de la propiedad. 


Es un edificio que lleva dos siglos en pie y que, tras una profunda rehabilitación, hoy es la seña de 
identidad que define el proyecto de Hispano tanto en la imagen moderna de sus vinos como de 
su propuesta de Enoturismo de calidad. 


Siempre abierta para atender visitas, compras y catas, también dispone de alojamiento con sus 
cinco habitaciones hacen sentirse al enoturista como un bodeguero más durante su estancia ya 
que desde las ventanas de cualquiera de las habitaciones lo único que se divisa son viñedos. Y 
más viñedos. Sin fin. 


Son 86 hectáreas de viñedo propio las 
que componen las raíces de los vinos de 
hispano. Ahí está el origen de todo, 
repartidas hoy en 14 variedades, pero 
que a lo largo de lo que llevamos de 
siglo han ido evolucionando porque 
Hispano siempre está buscando el vino 
perfecto, las variedades que mejor se 
adaptan a los suelos y la altitud de 
requena, el coupage que sorprende a 
los enólogos más exquisitos... y eso, 
amigos, es un recorrido que no tiene fin. 


Todo surgió del empeño de tres amigos que sumaron fuerzas poniendo lo mejor de cada uno de 
ellos. Pablo Ossorio su experiencia e intuición a los mandos de la parte enológica, Rafa Navarro 
su trayectoria de mejor conocedor de la viticultura de la zona y Marc Grin aportó su visión de 
mercado internacional. 


Desde el lanzamiento de aquel primer Impromptu 2006 de Sauvignon blanc fermentado y 
redondeado en barricas nuevas hasta sus últimas creaciones, Hispano ha ido sorprendiendo de 
forma sostenida pero sin perder el rumbo con las elaboraciones ganadoras. 


Hispano no hace cavas y vinos de modas pasajeras. Al contrario, cuando la etiqueta sale a la calle 
con una novedad es el producto final de algo muy pensado, probado, testado, que ha dejado en 
el camino otros descartes y experimentos porque si de algo están orgullosos es de seguir 
investigando todo lo que los suelos, el clima, la latitud y el sol de Requena pueden dar de sí. 


Vinos en tres denominaciones 


La ubicación de Requena permite a los viñedos de Hispano la posibilidad de estar en tres 
denominaciones de origen: DO Cava, donde fueron los primeros en elaborar con chardonnay y 
pinot noir posicionándolos como los más exclusivos de España, DOP Valencia, en donde han 
logrado situar el Impromptu Rosé como el mejor rosado de España en innumerables guías, y por 
supuesto DOC Utiel-Requena, haciendo valer la variedad bobal, seña de la zona y presente en 
varios de sus tintos junto con la pinot noir como un ejemplo de adaptación en la zona. 


En las tres denominaciones se han convertido en referencia obligada sus vinos y las guías más 
prestigiosas aúpan año tras año sus referencias a lo más alto. 


Cavas como el Tantum Ergo Rosé ha sido considerado el mejor cava rosado de España en 
innumerables ocasiones, repitiendo año tras año un galardón que a veces lo tiene que compartir 
con el Tantum Ergo blanco o el resto de de la familia Tantum Ergo. Pero el Impromptu blanco ha 
logrado ser repetidamente el mejor sauvigon del país, por no hablar de la variedad más premiada 
de la bodega, el pinot noir, que ha logrado decenas de premios tanto en tintos como en rosado 
como en cava e incluso con un rosado dulce. 


El pinot noir es uno de los éxitos de la 
bodega. En 1999 apostaron por ella, poco 
antes de que llegara la moda de esta 
variedad francesa. La intuición de Rafa 
Navarro por creer en ella, fundamentada 
en sus años de formación en Francia y 
buen conocedor de las castas francesas, 
hicieron de Hispano una rara avis en la 
zona. “Estás loco” es lo más suave que 
escuchó al inicio entre los que auguraban 
su fracaso por una variedad afamada, sí, 
pero tanto como su fama de cultivo difícil, 
maduración caprichosa y delicada, piel demasiado frágil y sensible... 


El pinot noir hoy está en el coupage de los mejores y más ensalzados vinos de Hispano. El 
primero que llevó pinot noir fue un blanco, curiosamente, convirtiéndose en el primer blanc de 
noirs (vino blanco elaborado con uva tinta) de pinot de la DO Cava, el Tantum Ergo 2007, 
aprovechando que ese año se abría en la denominación la posibilidad de incorporarlo. 


Con un tercio de pinot y dos tercios de chardonnay, el Tantum ergo se convirtió nada más llegar 
en el mejor cava valenciano y uno de los mejores cavas de España. 


Sin prejuicios, Hispano miró a Francia, fuente en la que beben tanto Rafa Navarro como Pablo 
Ossorio que tenían claro que trescientos años de historia no se debían despreciar. 


Los cavas de Hispano se han calificado, a veces, de afrancesados, en el sentido de seguir un 
proceso de elaboración similar. 


Uva muy seleccionada, variedades tradicionales de Champagne como el chardonnay y el pinot, 
coupages arriesgados, maceraciones en frío muy lentas, paso por barrica antes de llegar a la 
segunda fermentación en botella, y estancias de envejecimiento en al cava de la bodega, ya en 
botella, de un mínimo de 22 meses. 


Esa complejidad y longevidad que se encuentra después en los vinos es fruto de todo este 
proceso. De ahí surge su exclusividad, su fina y persistente burbuja... que junto con un acertado 
marketing ha llevado a Hispano Suizas a ser un sinónimo de glamour y futuro. 


El último gran éxito de los cavas ha sido el Tantum Ergo Exclusive, que sale al mercado tras 120 
meses de envejecimiento en botella magnum. Un cava diferente a todo, que reta el paso del 
tiempo, que rompe todos los prejuicios en cuanto al terroir, a las variedades y hasta el formato: 
magnum para aprovechar mejor las propiedades de esos diez años de espera en la bodega. Un 
que se aleja de los cánones comerciales. Como les gusta en Hispano, por otra parte. 


Tintos de altura 


La bodega cuenta con viñedos propios, 
viejos de más de ochenta años de la 
variedad bobal, la más característica de 
Requena. 

Antiguamente denostada e infravalorada, 
catalogada incluso como variedad 
meramente acompañante e indomable 
para ir en solitario, en Hispano Suizas 
creyeron en ella y hoy hacen con el Bobos 
Finca Casa la Borracha el mejor bobal de la 
zona, solo equiparable en su capacidad de 
sorpresa al Quod Superius, el buque 
insignia de la firma, donde el Bobos viaja 
en compañía de variedades francesas. 


El secreto está en el viñedo, esas parcelas plantadas en los años treinta, de baja producción y que 
luego, en la botella, da a luz a un vino como el Bobos (el nombre viene de uno de los nombres 
históricos de la bobal) que ha roto con viejos prejuicios de la variedad y de las posibilidades de 
los vinos Utiel-Requena. 


Vinos diferentes, obras maestras 


Hispano+Suizas no oculta su ambición: hacer Obras Maestras, distintas pero entendibles por el 
cliente y, además, asequibles, con precios razonables. De ahí que muchos de los nombres de los 
vinos tengan el denominador común de ser términos utilizados en la música clásica. 


Porque un buen vino, para que nada desafine, tiene que salir de la botella como una sinfonía en 
la que cada instrumento ocupa su sitio y su momento. 


Este es el sueño de Bodegas Hispano+Suizas que está sacudiendo el mercado siendo a día de hoy 
una bodega referente entre las grandes de España. 


Las alas de Hispano son sus raíces: la viña y el terruño. 


Bodegas Hispano+Suizas se encuentra en Requena, en el corazón de una de las zonas vitivinícolas 
españolas de mayor tradición. 


A caballo entre la meseta y el Mediterráneo, en ocasiones es llamada la comarca como la 
“Valencia Castellana”. Esta ubicación permite una combinación climática para producir uva de 
gran calidad y con singularidades muy acusadas. 


En esas 86 hectáreas de viñedo crecen 14 variedades de uva diferentes, todas situadas al 
mediodía de la ciudad de Requena. 


Se trata de plantaciones sobre 
terrenos calizos arcillosos, con un 
marco de 4.000 plantas por hectárea, 
si bien en el caso de la variedad local 
Bobal, única de esta región, el marco 
es de viñedos viejos con apenas 1.600 
plantas por hectárea y con más de 
medio siglo de vida. 


La altitud media es de 750 metros, lo 
que produce unas condiciones muy 
peculiares entre las influencias del 
Mediterráneo y la Meseta. 


La finca más grande es Casilla Herrera, situada a unos 2 kilómetros de Requena siguiendo la 
carretera de Albacete. Allí, junto a la N-322, se levanta la bodega en un edificio dos veces 
centenario. Era conocida en la comarca como la Casa La Borracha y hoy es un pequeño y 
exclusivo hotel rural desde el que sólo se ven viñedos a través de cualquiera de sus ventanas. 


Te esperamos en nuestra bodega de Requena porque la filosofía de Hispano Suizas es que esta 
casa del vino esté abierta a todos los que comparten el gusto por el vino de calidad, con una 
condición: que la falta de prejuicios sea tan grande como su exigencia en el paladar. 


BODEGAS HISPANC+SUIZAS 


EL CAVA MÁS EXCLUSIVO DE ESPAÑA 
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